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Vorwort 


Die Speisenproduktion ist In den letzten Jahren 
in der DDR gut vorangekommen, sie trug er- 
heblich dazu bei, die Versorgung auf ihrem 
Gebiet zu verbessern. Mit ihrer weiteren Ver- 
vollkommnung und der Beschleunigung des 
wissenschaftlich-technischen Fortschritts in den 
achtziger Jahren sowie in Zusammenarbeit mit 
anderen Zweigen der Volkswirtschaft dehnt sich 
die Speisenproduktion aus und entwickelt sich 
schrittweise zur gesellschaftlichen Speisewirt- 
schaft. Neben traditionellen und neuartigen 
Herstellungsverfahren kommt es mehr und 
mehr zur industriemäßigen und industriellen 
Produktion von Speisen. Die damit verbundene 
fortschreitende Arbeitsteilung und Kooperation 
beeinflußt nicht nur die Technologien, sondern 
führt auch zu neuen, der gesunden Ernährung 
besser entsprechenden Erzeugnissen. Zugleich 
wird die Speisenherstellung in den Gaststätten 
und in den Einrichtungen der Gemeinschafts- 
verpflegung durch die größere Produktion von 
Halbfabrikaten und Speisenkomponenten in 
spezialisierten Betrieben leichter und rationeller. 
Mit diesen Aktivitäten tragen die Werktätigen 
der gesellschaftlichen Speisewirtschaft, ein- 
schließlich des Gaststättenwesens, entschei- 
dend dazu bei, auf ihrem Gebiet die Wirtschafts- 
und Sozialpolitik der Partei der Arbeiterklasse 
und des sozialistischen Staates zu verwirklichen. 
Um die wachsenden und komplizierteren Auf- 
gaben lösen zu können, benötigen die Werk- 
tätigen der gesellschaftlichen Speisenproduk- 
tion ein umfangreiches Fachwissen und die 
notwendige Aufgeschlossenheit gegenüber den 
Wünschen der Konsumenten. Wie bereits mit 
den bisher erschienenen sechs Auflagen dieses 
Buches, soll auch die nunmehr vorliegende 7. 
Auflage den Mitarbeitern in der Speisewirtschaft 
in ihrem Bemühen helfen, sich gute Fachkennt- 
nisse anzueignen. 

Die skizzierte Entwicklung, neue wissenschaft- 
liche Erkenntnisse und gesetzliche Bestimmun- 
gen machten doch.eine größere Überarbeitung 
nötig, als sie ursprünglich von mir vorgesehen 
war. Dabei wurden die bewährte Grundstruktur 
und das Prinzip einer breiten und einfachen 
Information beibehalten. Zugleich habe ich not- 
wendige Aktualisierungen vorgenommen. 
Nunmehr umfaßt das „ABC der Speisenproduk- 
tion’ mehr als 2000 Stichwörter, unter denen 
Begriffe, Methoden und Erzeugnisse der Spei- 
senproduktion erläutert werden. Weiter sind 
Technologie und Technik sowohl bei der Spei- 


senproduktion als auch bei Verpflegungsleistun- 
gen sowie solche ökonomischen Begriffe ein- 
bezogen worden, die im unmittelbaren Zusam- 
menhang mit der Leitung, Planung und Orga- 
nisation stehen. Die ernährungsphysiologischen 
Grundlagen sind berücksichtigt. Der Text geht 
meist über die eigentliche Definition der Begriffe 
hinaus, da der Zweck der vorliegenden Ver- 
öffentlichung darin besteht, in knapper Formein 
konzentriertes Elementarwissen für Praxis und 
Lehre zu vermitteln. 

Auf eine Gliederung nach Sachgebieten wurde 
verzichtet, um auch weniger mit der Speisen- 
produktion vertrauten Lesern ein schnelles und 
müheloses Auffinden der von ihnen gewünsch- 
ten Information zu ermöglichen. Der Stoff ist 
daher streng alphabetisch nach Stichwörtern 
geordnet. 

Entscheidend für die Aufnahme eines Stich- 
wortes war die Absicht, das für eine Tätigkeit 
innerhalb der Speisenproduktion notwendige 
Grundwissen zu erfassen. Haben Begriffe im 
Bereich der Speisenproduktion verschiedene 
Bedeutung, wurden alle Anwendungsmöglich- 
keiten wiedergegeben. Begriffe, die auch 
außerhalb der Speisenproduktion mit anderem 
Inhalt verwendet werden, sind nur mit der die 
Speisenproduktion betreffenden Erklärung auf- 
geführt. Existieren mehrere Schreibweisen für 
einen Begriff oder eine Methode, so sind alle 
aufgenommen; erläutert werden sie lediglich 
unter dem Stichwort, das der häufigsten 
Schreibweise entspricht. Fachfranzösische Be- 
zeichnungen sind nur einbezogen, wenn sie 
heute noch in der Praxis üblich sind. 

Das „ABC der Speisenproduktion“ ist als Nach- 
schlagewerk für alle auf dem Gebiet der Spei- 
senproduktion und Verpflegungsleistungen 
Tätigen, für Küchenleiter, Wirtschaftsleiter, 
Köche, Gaststättenleiter, Kellner und Verkaufs- 
kräfte gedacht. Nützlich wird es auch für die 
Mitarbeiter des Staatsapparates, der wirt- 
schaftsleitenden Organe, des Einzelhandels mit 
Lebensmitteln, der Nahrungsgüterwirtschaft 
und für ‘die Leiter auf allen Ebenen des Gast- - 
stättenwesens sein. Nicht zuletzt dürfte das Buch 
als Ratgeber für die Berufsausbildung, die Er- 
wachsenenqualifizierung und für Studenten 
dienen. 

Für die mir bisher zum „ABC der Speisenpro- 
duktion’‘ übermittelten Hinweise und kritischen 
Bemerkungen bin Ich allen, die mich in dieser 
Weise unterstützten, dankbar. 


Auch weiterhin bitte ich die Leser um kritische 
Bemerkungen, zum Beispiel über fehlende Be- 


- griffe und noch vorhandene Mängel in den 


Definitionen. Der Einfachheit halber empfehle 
ich, solche Hinweise direkt dem Verlag Die Wirt- 
schaft, Lektorat Ill, 1055 Berlin, Am Friedrichs- 
hain 22, zuzuleiten. 


Leipzig, im Juni 1980 Herbert Pilz 


Hinweise für die Benutzung 


D 


Die Stichwörter entsprechen den Regeln der 
Rechtschreibung laut Duden. Substantive wer- 
den im allgemeinen im Singular gebracht, nur 
als inhaltlich bedingte Ausnahme im Plural. 
Die Stichwörter sind vom ersten bis zum letzten 
Buchstaben alphabetisch eingeordnet, auch 
wenn ein Stichwort aus mehreren Wörtern be- 
steht. Ausnahmen von dieser Regel bilden Stich- 
wörter mit nachgestellten, durch Komma ab- 
getrennten Beifügungen, z.B.: 


Fett ; 

Fett, offenes 
Fett, verdecktes 
Fettbackgerät 


Die aus mehreren Wörtern zusammengesetzten 
Begriffe wurden unter dem inhaltlich be- 
stimmenden Substantiv in das Alphabet ein- 
geordnet. Dieses Substantivprinzip wird — bis 
auf ganz wenige und notwendig erscheinende 
Ausnahmen — eingehalten. Als Beispiele dafür 
sollen hier stehen: 


Küche, kalte 

Küche, warme 

aber 

sensorische Prüfung 
Andalusische Soße (Ausnahmen) 


Die Umlaute ä (ae), ö (oe) und ü (ue) wurden wie 
die Vokale a, o und u eingeordnet. 


‘ Neben dem halbfett gesetzten Stichwort findet 


der Benutzer häufig Begriffe in Kursivschrift. Sie , 
bezeichnen die Synonyme. Darüber hinaus 
werden notwendige Hervorhebungen innerhalb 
der einzelnen Definitionen durch Kursivschrift 
gekennzeichnet. 

Hat ein Begriff für die Speisenproduktion meh- 


.rere Bedeutungen, so werden diese nacheinan- 


der erläutert. Sie sind dann unter dem Stichwort 
entsprechend numeriert (vgl. Abschmelzen — 


Seite 12). 


Folgende Arten von Verweisen werden ver- 
wendet: 


1. Von einem Stichwort wird ohne Abhandlung 
durch auf den Begriff verwiesen, der die De- 
finition des erstgenannten mit einschließt (z.B. 
Adlerfisch— Fisch). 

2. Im Text wird durch—auf ein mit der Dar- 
stellung korrespondierendes anderes Stichwort 
verwiesen und zum Ausdruck gebracht, daß die 
inhaltliche Vorstellung des Lesers von dem 
bezogenen Begriff Bedingung für das Verständ-' 
nis des aufgeschlagenen Artikels istoder dessen 
Definition zumindest ergänzt: F 

3. Verweise am Ende (nach dem Punkt) eines 
Artikels sind als zusätzliche Hinweise auf solche 
Stichwörter zu bewerten, die direkt oder indirekt 


mit den vorstehenden Darlegungen korrespon- 
dieren. Der Autor stützt sich, lexikalischen Ge- 


pflogenheiten entsprechend, auf die in Stan- 


dardwerken der jeweiligen Fachdisziplinen 
sowie in -Gesetzeswerken, wissenschaftlichen 
Zeitschriften und Dokumenten bereits vorlie- 
genden wissenschaftlichen Erkenntnisse. 


Abkürzungen 


Das Stichwort wird Im Text mit dem Anfangs- 
buchstaben abgekürzt; ist ein Begriff aus meh- 
reren Wörtern zusammengesetzt, so besteht die 
Abkürzung aus den Anfangsbuchstaben der 
Wörter bis einschließlich des ersten Substan- 
tivs. 

Neben den nachstehend genannten Abkürzun- 
gen werden auch solche verwendet, die im 
vorliegenden Lexikon erklärt sind, insbesondere 
für Institutionen. 


Abb. = Abbildung 


Abk. = Abkürzung 

Abt. = Abteilung 

allg. = allgemein (-e, -er, -es usw.) 
"AO = Anordnung . j 

ausschl. = ausschließlich 

Aw. = Anweisung 

bes. = besonders, 

besonderer, -re, -res usw. 

Bez. = Bezeichnung 

bzw. = beziehungsweise 

c = Celsius 

ca. = zirka 

cal = Kalorie 

DB = Durchführungsbestimmung 

dgl. = dergleichen, desgleichen 

d.h. = das heißt 

div. = diverse (-r, -s) 

einschl. = einschließlich 

EKP = Einkaufspreis 

engl. = englisch 

EVP = Einzelhandelsverkaufspreis 

evtl. = eventuell 

fach- i 

franz. = fachfranzösisch 

franz. “ = französisch ® 

GAP = Großhandelsabgabepreis 

GBI. = Gesetzblatt der DDR 

GVP = Gaststättenverkaufspreis 

i.allg. = im allgemeinen 

i,e.S. = im engeren Sinne n 

insbes. = insbesondere 


insges. 
1.w.S. 
J 

kcal 
kcal% 


kJ 
kJ% 
lt. 
Min. 
0.8. 
0. dgl. 


- PAO - 


Pvo 


= insgesamt 

= im weiteren Sinne 

= Joule 

= Kilokalorien 

=Kilokalorienprozent 

= Kilojoule 

= Kilojouleprozent 

= laut 

= Minute 

= oder andere (-s) 

= oder dergleichen 

= Preisanordnung 

= Preisverordnung 

= rund 

= Seite 

= siehe 

= sogenannt 

= Stunde 

= Tabelle 

= Tafel : 

= und ähnlich (-e, -er, es) 

= und andere (-m, -n, -s), 
unter anderem 

= und dergleichen 

= ursprünglich 

= und so weiter 

= Vollbeschäftigteneinheit 

= volkseigen 

= Verkaufspreis 

= Verordnung 


= Verfügungen und Mitteilungen des 


Ministeriums für Handel und Ver- 
sorgung 

= zum Beispiel 

= zum Teil 

= zwischen 

= zur Zeit 

= Paragraph 

= Prozent 

= abzüglich 
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A 


Aal Fisch 


Abbrennen — eine Masse oder einen Teig in 
einem Kessel oder Topf unter Hitzeeinwirkung 


so langerühren, bissie sich von den Wändendes . 


Gefäßes löst und einen Kloß bildet. Dadurch 
reduziert sich die in der Masse enthaltene Flüs- 
sigkeit, die vorher zum Ausquellen des zur 
Bindung verwendeten Erzeugnisses (Mehl, 
Grieß) erforderlich war. — Brandmasse 


Abendbüfett— Büfett, kaltes 
Abendkarte— Speisekarte 


Abendkost — Hauptmahlzeit, die etwa 25% des 
täglich benötigten Gesamtenergiebedarfs dek- 


ken und leichtverdaulich sein soll. Kalorienrei- ' 


che Gerichte führen auf die Dauer — bes. abends 
genossen — zu Übergewicht. Ob vornehmlich 
warme oder kalte Speisen angeboten werden, 
richtet sich nach den vorwiegend regional be- 
dingten EßRgewohnheiten der Gäste. Die A. sollte 
aus leichtverdaulichen, vitaminreichen Speisen 
(einschl. Frischkost) und weniger ausschl. aus 
Brot und Wurst bestehen. Es wird empfohlen, 
die als Abendessen angebotenen Speisen auf 
600 bis 750kcal (2512 bis 3138 kJ) zu beschrän- 
ken, Durchschnittswert 675kcal (2824kJ) bei 
einem Tagessoll von 2700kcal (11300kJ), 
Nährstoffanteile Eiweiß 12kcal% (bzw. kJ %), 
Fett 30kcal% (bzw. kJ%), Kohlenhydrate 
58 kcal %.(bzw. kJ %). 


Abfallbeseitigung— Küchenabfälle 
Abfetten > Degraissieren 


Abgänge — Teile von Schlachtfleisch, Fisch, Wild 
und Geflügel, die bei der garfertigen Vorberei- 
tung zurückbleiben und als Nebenprodukte für 
andere Speisen verwendet werden. Sie sind 
nicht mit Abfällen zu verwechseln. Zu den A. 
zählen z.B. bei Fischen Köpfe, Gräten, Bauch- 
lappen; sie eignen sich hervorragend für Fisch- 
grundbrühe. Bei Schlachtfleisch und Wild sind 
es vor allem Sehnen, Flechsen und Fleischab- 
schnitte (> Schlachtabgänge), die für verschie- 
dene Zwecke verwendet werden. 


Abhängen des Fleisches, Fleischreifung, Mor- 


tifizieren — mehrtägiger Reifeprozeß, der die _ 


Verdaulichkeit, den Genußwert sowie das Was- 
serbindungsvermögen des Schlacht- und Wild- 
fleisches erhöht. A. ist für eine küchentech- 


Abschmecken 


nologisch einwandfreie Zubereitung notwendig. 
Es führt durch die Wirkung der Milchsäure, die 
bei dem enzymatisch gesteuerten Prozeß des 
Reifens entsteht, auf das Fleischeiweiß zu einer 


.biochemischen Reaktion. Das hat eine Locke- 


rung der Fleischfasern und den Eiweißabbau im 
Bindegewebe zur Folge. Die Zeitdauer des A. ist 
abhängig von der Fleischart, dem Alter des 
Tieres und dem Fütterungszustand. Wildfleisch 
muß länger abhängen als Schlachtfleisch. Das 
A. darf jedoch nicht zur Oberflächenfäulnis 
führen. > Hautgout,— Wild 


Abkühlverlust— Masseverlust,—> Anhang 


Ablöschen — einen Bratensatz mit Brühe oder 
Wasser angießen. 


Abonnementessen — Form des Speisenange- 
bots in öffentlichen Gaststätten, die es Werk- 
tätigen aus Klein- und Kleinstbetrieben ohne 
eigene Werkküche, aber auch anderen Gästen 
ermöglichen soll, täglich eine vollwertige, ver- 
billigte Hauptmahlzeit in der Nähe ihres Arbeits- 
platzes einzunehmen. A. ist nach einem für eine 
Woche oder einen längeren Zeitraum auf- 
gestellten Speisenplan ‚herzustellen und zum 
Wochen- oder täglichen Durchschnittspreis ab- 
zugeben. Nach der AO Nr. Pr.79 ist A. eine Preis- 
stufe unter der für die jeweilige Gaststätte ver- 
bindlichen Preisstufe zu kalkulieren, mindestens 
jedoch nach Preisstufe I. . 


" Abrieb — Bez. für die beim— Abriebschälen 


entfernte Außenschicht von Kartoffeln oder 
Wurzeigemüse. Der A. eignet sich noch als 
Futterbestandteil bei der Tierproduktion. 


Abriebgerät — Teil einer Produktionslinie zum 
Schälen von Kartoffeln und Wurzelgemüse bei 
industriemäßigen Bearbeitungsverfahren wie 
Laugen- oder Dampfschälen. Das A. hat die 
Aufgabe, die noch anhaftenden Schalenreste 
nach der Laugen- oder Dampfbehandlung vom 
Schälgut zu entfernen. 


Abriebschälen — Sammelbegriff für das Kartof- 
felschälen beim Raspelhieb- und Korundschäl- 
verfahren. — Kartoffelschälverfahren 


Absatzsortiment— Verkaufssortiment 


Abschäumen — das Entfernen des Schaumes mit 
Hilfe eines Schaumlöffels von einer Flüssigkeit, 
z.B. von Brühe am Beginn der Kochphase. 


Abschmecken — letzte geschmackliche Voll- 
endung der Speisen, der bereits das— Würzen 
der Speisen vorausgegangen ist. 
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Abschmelzen — 1. eine Speisenkomponente, 
bes. Teigwaren oder Klöße, mit heißer Butter 
oder Schmalz übergießen oder anschwenken. — 
2. das Übergießen einer Speisenkomponente 
(z.B, Klöße) mit in einem Nahrungsfett (z.B. 
Butter, Margarine) leicht angebratenen Sem- 
melbröseln, ; 


Abschrecken — 1. einer heißen Flüssigkeit kaltes 
Wasser oder Eis zugeben, um durch den plötz- 
lichen Temperaturabfall einen erwünschten 
Effekt auf das Gargut zu erreichen (z.B. bei 
Knödeln, Klößen). — 2. in Flüssigkeit gegarte 
Teigwaren o.a. überwellte Speisenkomponen- 
ten mit kalter ‘Wasser abspülen. 


Abstechen — mit Hilfe eines Löffels kleine KIöß- 
chen o.dgl. aus einer Masse formen. 


Absteifen — 1. ein Lebensmittel (z.B. Eiklar oder 
Austern) mit Hilfe von Hitze, ohne es zu kochen, 
durch Eiweißgerinnung beeinflussen, bis seine 
Oberfläche fest und steif geworden ist.—2. durch 
Zugabe eines: Geliermittels eine Krem zum 
Erstarren bringen. 


Abteilungskoch— Posten 
Abwaschküche > Geschirrspüle 


Abziehen- 1.eine Flüssigkeit (z.B. Soße, Suppe) 
oder ein Gemüse mit angerührtem Mehl, 
einer— Liaison oder einem anderen Bindemittel 
so binden, daß sie sämig sind. — 2. Entfernen des 
Felles (Decke) bei Wild oder der Haut bei Fischen, 
Hirn u. dgl. : 


Additive > Fremdstoffe 


Adlerfisch— Fisch 


Agar-Agar — Geliermittel aus einem im In- 
dischen und Stillen Ozean vorkommenden 
Meeresprodukt (Rohalgenart), das getrocknet in 
Form von Pulver oder Bändern grauweißlicher 


bis gelber Farbe in den Handel gelangt. Zum . 


Gebrauch wird es eingeweicht und ergibt eine 
gelatineartige Bindung. A. findet auch in der 
Süßwarenindustrie und bei der Weinbehand- 
lung Verwendung. Herstellerländer sind die 
Sowjetunion, die VR China, die Koreanische 
DVR, Südkorea und Japan. 


Akrolein — an stechendem Fettgeruch erkenn- 
bares Zersetzungsprodukt des Fettes bei Über- 
hitzung. Ein mit diesem Geruch behaftetes Fett 


gilt als verdorben und darf in keinem Fall weiter . 


für den menschlichen Genuß verwendet wer- 
den. 
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Ä-la-carte-Angebot — das Angebot nach der 
— Speisekarte. 


& la minute — fachfranz. Bez. für Erzeugnisse 
der Speisenproduktion, die auf Bestellung in 
wenigen Minuten zubereitet werden können, 
Typisch sind dafür die sog. Kurzbrat- und 
Pfannengerichte. Als Orientierungswert gilt eine 
Zubereitungszeit von 20 Min. 


Albumine — Gruppe der Proteine (einfache Ei- 
weißstoffe), gerinnen bereits bei 70°C und 
laugen leicht aus (wasserlöslich); sie treten 
meist mit— Globulinen auf. Vertreter: Milcha. 


Algen, Tang —Sporenpflanzen, die im Meer oder 
auch im Süßwasser in vielen Arten existieren. A. 
sind in den letzten Jahren auf Grund ihres hohen 
Eiweißgehaltes immer stärker für die menschli- 
che Ernährung genutzt worden (bes. in Japan). 
A. sind ferner Rohstoff für die Gewinnung von 
Geliermitteln (> Agar-Agar). 


Alginate > Geliermittel 


Allerlei, Leipziger Allerlei — gemischte Ge- 
müsebeilage aus Blumenkohl, Möhren, Ge- 
müsserbsen, Morcheln und Spargel, urspr. mit 
Krebssoße gebunden und mit Krebsschwänzen 
umlegt. 


Alligatorbirne— Südfrüchte (Avocado) 


allumettes — fachfranz. Bez. für in der Stärke 
eines Streichholzes geschnittene Lebensmittel, 
z.B. Kartoffeln zum Backen in Fett, die sog. 
Pommes a. 


ambulante Versorgung mit Speisen — Versor- 
gung mit Speisen durch öffentliche oder nicht- 
öffentliche Gaststätten u.a. Versorgungsträger 
dort, wo keine oder nicht ausreichende statio- 
näre Versorgungseinrichtungen vorhanden sind 
und nur ein zeitweiser oder einmaliger größerer 
Bedarf auftritt. Das betrifft bes. Urlaubergebiete, 
Ausflugsorte, Campingplätze sowie Groß- und 
Sonderveranstaltungen. Versorgt wird vor- 
wiegend mit kalten Speisen aus Kiosken, in 
Gaststättenzelten u.dgl. Bei Bedarf an warmen 
Speisen — z.B. bei der Arbeiterversörgung für ° 
Tagebau, Baustellen usw. — müssen tfans- 
portable Küchen eingesetzt: werden. > Hygiene 
bei Großveranstaltungen nr 
Aminosäuren — Bausteine der Eiweißmoleküle, 
die sich aus mehr als 20 A. unterschiedlich zu- 
sammensetzen. Die ernährungsphysiologische 
Wertigkeit des Eiweißes wird durch seinen Ge- 
halt an A. bestimmt. Für die menschliche Er- 


nährung sind 8 A., nämlich Isoleucin, Leucin, 
Lysin, Methilonin, Phenylalanin, Threonin, 
Tryptophan und Valin lebensnotwendig (es- 
sentiell). Sie werden mit der Nahrung auf- 
genommen und sind für die Körperfunktion 
unbedingt erforderlich, z.B. beeinflußt der im 
Methionin gebundene Schwefel den Fettstoff- 
wechsel. Für den Aufbau des kindlichen Or- 
ganismus spielen noch zwei weitere A., nämlich 
Argenin und Histidin (bes. in Getreideerzeugnis- 
sen aus Weizen und Roggen enthalten) eine 
Rolle. Die Glutaminsäure, eine A., verstärkt den 
Eigengeschmack von Lebensmitteln. Sie wird 
deshalb Speisen in Pulverform (Natriumglut- 
amat) zugesetzt. — Glutamat 


Ananas—Südfrüchte 


Anbau-Blockgerät, Blockgerät — Gargerät für 
Großküchen, das sich Infolge gleicher Grund- 
abmessungen mit anderen A. nach dem Bau- 
kastensystem zu Arbeitsreihen zusammen- 
fügen läßt. In der DDR werden A. vom VEB 
Kombinat NAGEMA in den Abmessungen 
"1000 mm x 1000 mm (Arbeitshöhe 820 mm) her- 
gestellt. Das Sortiment umfaßt u.a. Anbau- 
Blockherde und Biockkessel (80, 150 und 200 |), 
auch mit eckigem Kessel (150 oder 300 I), Block- 
kippbratpfannen und Blockbratplatten (nur 
500 mm x 1000mm), Blockfettbackgeräte (Fri- 
teusen — nur 500mmx 1000mm) und 
Blockabstellgeräte mit Schubkästen und Ab- 
stellraum. Sie werden elektrisch beheizbar und 
auch für Niederdruckdampf produziert. 


Anbraten — Bratphase unmittelbar nach dem 
Einlegen des Gargutes In heißes Fett, die dazu 
dient, durch eine hohe Temperatur im wärme- 
übertragenden Medium Fett rasch einen er- 
wünschten Gareffekt Inden Außenschlichten des 
Gargutes zu erreichen (z.B. bei Fleisch Bildung 
einer Bratkruste). Nach dem A. wird die Tempe- 
ratur Im wärmeübertragenden Medium gesenkt, 
um langsamer garen zu können. Dabei wird 
mitunter (z.B. beim —Schmoren) die Garma- 
chungsart geändert. Durch rasches A. bei hoher 
Anfangstemperatur bildet sich die Bratkruste, 
die das Bratgut saftig erhält. Aus hygienischen 
Gründen Ist ein Anbraten der Speisen am Vor- 
tage und ein endgültiges Garen am nächsten 
Tag verboten. 


Anchovis— Anschovis 


Andalusische Soße — Soße (Veloutösoße, Ma- 
yonnaise) 


Aneurin — andere Bez. für Vitamin B,. —Vit- 
amine '‘ \ 


Ankochzeit 


Anfasser — ein der Länge nach mehrfach ge- 


faltetes großes Küchenhandtuch, das der Koch 
als Arbeitsmittel am Vorstecker oder an der 
Schürze befestigt trägt. Der A. dient dem Schutz 
der Hände vor Verbrennungen beim Anfassen 
heißer Töpfe, Pfannen u.dgl. 


Anis— Gewürz 


Ankochzeit — Zeitabschnitt zw. Ansetzen zum 
Garen und Erreichen der zum Garen notwendi- 
gen Temperatur des wärmeübertragenden 
Mediums. Die A. hat bes. bei den im wäßrigen 
Medium durchzuführenden Garungsarten Ko- 
chen, Dämpfen, Dünsten und Garziehen Be- 
deutung. Eine kurze A. trägt dazu bei, Geruch, 
Farbe, Konsistenz und Nährwert zu erhalten. 
Insbes. werden die enzymatisch bedingten Vit- 
amin-C-Verluste verringert. Bei langsamem 
Durchlaufen des optimalen Wirkungs-Tempera- 
tur-Bereiches der Oxydationsenzyme zw. 35 und 
45°C kann das Vitamin C sehr rasch zerstört 
werden, bei schnellem Erreichen ihrer Inaktivie- 
rungszone, die bei etwa 60 °C beginnt, wird der 
Vitamin-C-Verlust niedrig gehalten. Die A. hängt 
von mehreren Faktoren ab, z.B. vom Gargerät, 
von der je Zeiteinheit aufgenommenen 
Energiemenge, der Gargutmenge, den Wärme- 
übergangswerten der Gargefäße. Die Abb. zeigt 
die Ankochgaschwindigkeit je nach Größe der 
Gargefäße bei unterschiedlichen Bedingungen. 
Die A. läßt sich verkürzen durch Verwenden von 
weniger Garflüssigkeit (z. B. beim Dünsten) und 
durch Ansetzen des Gargutes in bereits sieden- 
der Garflüssigkeit. 


Ankochgeschwindigkeit In verschieden großen Gar- 
gefäßen bei unterschiediichen Bedingungen 


Aorp. 
% 


P-} % 


1 = 1-1-Aluminlum-Topf‘ mit 175mi Wasser erhitzt auf offener, 
voller Gasflamme 

2 = 1-I-Aluminium-Topf mit 1765mi Wasser erhitzt auf eiektrk- 
scher Kochplatte, volle Heizstufe 

3 = 80-I-Schnellkochkessel, gasbeheizt 

4 = 160-I-Kessel, dampfbeheizt, mit 801 Wasser und 100%kg 
Kartoffeln 

5 = 100-1-Wasserbadkessel, elektrisch beheizt, mit 30-1-Wasser 
und 680kg Kartoffeln 

6 = 300-I-Kessel, dampfbehelzt, mit 2751 Wasser 
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Annonceuse — Mitarbeiterin der Küche, die die 
Speisen auf der Grundlage der ihr vom Servier- 
personal übergebenen Bons (bei Selbstbedie- 
nung nach Aufforderung durch den Gast) in der 
Küche bestellt (annonciert), von dortin Empfang 
nimmt, deren Richtigkeit überprüft, teilweise 
noch garniert und dann vom Küchenschalter aus 
dem Servierpersonal oder unmittelbar dem Gast 
aushändigt. 


Anrichte, Rechaud — Anrichtetisch, der meist 
mit einer Metallabdeckung versehen und in 
dessen Unterteil, durch Schiebetüren verdeckt, 
ein Raum zum Aufnehmen von Tellern ünd 
Platten vorhanden ist. A. gibt es beheizt (zum 


Wärmen des Anrichtegeschirrs bes. 'in der. 


warmen Küche) und unbeheizt (für die kalte 


Küche). Die für die warme Küche als Ausgabe-- 


tisch dienende A. wird mit einem saugfähigen 
Tuch abgedeckt. Beim Schieben der Platten über 
dieses Tuch reinigt sich nochmals abschließend 
die untere Fläche des Anrichtegeschirrs. In der 
DDR werden A. in der Breite 1200 oder 1600 mm, 
Tiefe 800mm und Höhe 800 oder 910mm vom 
VEBKombinat NAGEMA unter der Bez. Ascobloc 
hergestellt. Sie sind mit Elektroenergie, Gas oder 
Niederdruckdampf beheizbar (s. Abb.). 


Anrichteendküche > Endküche 


Anrichten — Art und Weise des Ausgebens von 
Speisen oder Speisenkomponenten auf dem ER- 
bzw. Anrichtegeschirr (z.B. Mehrportionsplat- 
ten, > Assietten). A. ist die abschließende Pro- 
duktionsstufe des Gesamtprozesses der 
—Speisenproduktion. Durch das A. werden 
Speisenkomponenten zu Gerichten zusammen- 
gefügt und dabei in eine appetitliche Form ge- 
bracht. Die Anrichteweise soll unkompliziert, 
sauber und exakt sein und dem Gast ein be- 


quemes Essen ermöglichen (s.Abb.S. 15). 
Grundsätze sind: Warme Speisen stets auf vor- 
gewärmtem und kalte Speisen auf kaltem Ge- 
schirr anrichten, Speisenmenge und Geschirr- 
größe müssen harmonieren. Nur der Innenteil 
der Teller oder Platten ist zu füllen, der Rand 
bleibtfrei. Das A.einer größeren Anzahl von Por- 
tionen geschieht am besten nach dem Fließ- 
bandverfahren. Dabei sollte der Anrichteposten 
möglichst aus vier Personen zum A. von Fleisch, 
Soße, Gemüse- und Sättigungsbeilage be- 
stehen. Die Anrichtetemperatur ist von der 
— Serviertemperatur (Verzehrtemperatur) und 
der Zeitdauer für den Weg zum Gast abhängig. 
Sie muß deshalb für warme Speisen und Ge- 
tränke über der Serviertemperatur liegen. Die 
Ermittlung der Anrichtetemperatur verlangt 
neben Kenntnis der Serviertemperatur exakte 
Untersuchungen über den durchschnittlichen 
Wärmeverlust der Speisen oder Getränke von 
der Ausgabe bis zum Verzehr. Die richtige An- 
richtetemperatur ist immer wichtig, bes. aber in 
Großverpflegungseinrichtungen und Selbst- 
bedienungsspeisegaststätten, da es dort leichter 
zu Gebrauchswertminderungen der Speisen 
kommen kann. Bei der Anrichteweise wird zw. 
dem A. der Speisen und Gerichte auf Tellern 
(Normalteller 23 bis 24cm, Sonderteller [engli- 
scher Teller] 28cm Durchmesser und größer) 
oder auf Platten (für eine oder mehrere Portio- 
nen), von denen vorgelegt werden muß, sowie 
auf Dreiteil- oder Stegplatten, in Tassen oder 
Schüsseln unterschieden. Die Grundforderung 
besteht in rationeller Anrichteweise, die wenig 
Zeit erfordert und für den Gast beim Verzehr der 
Gerichte zweckmäßig ist. Eine weitere Forde- 
rung gebietet eine ästhetische und saubere 
Anrichteweise, wobei die Portionsgröße mit 
dem Geschirr übereinstimmen muß. Internatio- 
nal setzt sich bei Großverpflegung immer stärker 
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Anrichte 


Kartoffelkomponente 
(Säthgungsbeilage) 


Aprikose 


Zu Anrichten: Nur der Innenteil der Teller Ist zu füllen, der Rand bleibt frei. 


das A. auf Tellern durch. Es ist oft auch in 
repräsentativen Gaststätten zu finden. Dieses 
A. hat für den Betrieb den Vorteil des geringeren 
Arbeitsaufwandes, niedrigeren Geschirreinsat- 
zes, geringeren Aufwandes für die Geschirr- 
reinigung und des rationelleren Services. Für 
den Gast besteht der Vorteil nicht zuletzt darin, 
daß ein unkompliziertes, angenehmes Essen 
möglich ist und ein Erkalten der Speisen, wie es 
häufig noch beim Vorlegen eintritt, vermieden 
wird. Der geringere Arbeitsaufwand führt auch 
dazu, daß der Gast die Speisen schneller erhält. 


Anrichtetemperatur— Anrichten 
Anrichteweise > Anrichten 


Ansatz — Zusammenstellung von Lebensmit- 
teln, die als erste beim Zubereiten von warmen 
Speisen zum Garen angesetzt werden. Man 
unterscheidet mehrere Gruppen (Soßen-, Sup- 
pena. usw.). Zu den Soßena. gehört z.B. die 
Kombination von Speck und Zwiebeln. Im über- 
tragenen Sinn wird die Bez. A. auch bei Zu- 
bereitungen auf kaltem Weg (Cumberlandsoße, 
Bowle usw.) verwendet. 7 


Anschovis, Anchovis — aus Sardellen, mit Hilfe 
von Gewürzen, Salz und Zucker hergestellte 
Fischware mit pikant-würzigem Geschmack. Im 
Gegensatz zu südlichen wird in mitteleuropäi- 
schen Ländern häufig die Bez. A. auch als 
Handelsbez. für in Kräutern eingelegte Sprotten- 
filets oder überhaupt für kleine Würzfische ver- 


wendet. Als industriell produziertes Erzeugnis 
nutzt man in den Gaststätten Anschovispaste. A. 
werden in der kalten Küche für Würzbissen, An- 
schovisbutter, Eierfarce, Vorspeisen, Soßen und 
Salate benötigt; sie eignen sich darüber hinaus 
zur Garnierung von warmen Speisen und als 
Würzmittel. 


Anschovisbutter— Buttermischung 


Anschwenken, Schwenken — abgeleitetes Zu- 
bereitungsverfahren, das aus kurzem Anbraten 
mit Butter oder Margarine und anschließendem 
vollständigem Erwärmen eines Lebensmittels 
(z.B. Tomatenwürfel, Teigwaren, Schwenk- 
kartoffeln) besteht. 


Apfel Kernobst,— Anhang (Tab. 2) 
Apfelkrusta — Krusta 

Apfelsine— Südfrüchte (Orange) 

Apricotieren — Überziehen von Gebäck oder 
Süßspeisen, solange sie noch warm sind, mit 
Aprikosenmarmelade, um einen geschmack- 


lichen. Effekt zu erzielen und einen besseren 
Glanz der Glasur zu erreichen. Eine bessere 


Streichfähigkeit erhält man, wenn die 
Aprikosenmarmelade im Wasserbad erhitzt 
wird. A. ist abgeleitet von franz.: abri- 


cot = Aprikose. 
Aprikose — Steinobst 
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Arbeiterversorgung — bes. Form der Versorgung 
der Werktätigen in Betrieben und Institutionen, 
aber auch im Wohngebiet mit Konsumgütern 
und Dienstleistungen, wobei der >Gemein- 
schaftsverpflegung, einschl. der —>Zwischen- 
verpflegung, die größte Bedeutung zukommt. 


Arbeitskühltisch — Anrichte, die neben einer’ 


gekühlten Arbeitsplatte über Kühleinsätze zur 
Aufnahme von Salaten u.a. Lebensmitteln ver- 
fügt. Der A. ist für die kalte Küche und die Patis- 
serie bestimmt, er kann auch als Ausgabegerät 
eingesetzt werden. 


Arbeitsplatzversorgung > Zwischenverpflegung 


Arbeitsproduktivität bei der Speisenproduktion 
— Wirkungsgrad, Nutzeffekt der konkreten, nütz- - 
lichen gesellschaftlichen Arbeit bei der Speisen- 
produktion. Die A. wird an den in einer bestimm- 
ten Zeit je Einheit lebendiger produktiver Arbeit 
geschaffenen Erzeugnissen der Speisenproduk- 
tion gemessen. Für einige Bereiche der Ge- 
meinschaftsverpflegung, z.B. für die Schü- 
lerspeisung und für Mensen sowie für die ver- 
schiedenen Küchentypen und Betriebsgrößen, 
bestehen Richt- bzw. Orientierungswerte für die 


Produktivitätsrichtwerte für die Arbeitsproduktivität in Küchen, die warme Hauptmahlzeiten der 
Schülerspeisung herstellen (lt. VO über die Schüler- und Kinderspeisung vom 16. 10. 1975, 


GBI.1/1976, S.713). 


Küchenkapazität Normativ 

Mahlzeiten Mahlzeiten % 

pro Tag pro VbE 

Bis 200 80 25 
201- 500 110 20 
501-1000 140 15 

1001-2000 180 10 

Über 2000 E 250 6 


Streuung 


Einbezogene Arbeitsprozesse 


Herstellung und Verteilung der 

Speisen. Das schließt die Essen- 
ausgabe bei der Küche oder den 
Transport zur Ausgabestelle ein. 


Richtwerte für den Arbeitskräftebedarf In Mensen (In VbE) 


Anzahl der 


Küchenpersonal 
Essenteilnehmer 


Hauptverpflegung! 


Zusätzlich für gastronomische 
Nebeneinrichtungen! 


A B c D A B c D 
500 6 8 10 12 2 3 4 6 
1000 10 13 18 21 3 4 6. 8 
2000 18 23 33 38 5 6 8 11, 
3000 256 31 46 62 7 8 11 14 
4000 32 41 68 67 8 10 14 18 
5000 38 62 69 81 10 13 17 22 


1 A= Montag bis Freiteg einschichtig 
8 = Montag bis Sonntag einschichtig , 
C = Montag bis Freitag zweischichtig 


D = Montag bis Freitag zweischichtig, Sonnabend und Sonntag einschichtig 


Orientierungswert für die Arbeitsproduktivität nach Küchentyp und Betriebsgröße Mi der 


betrieblichen Gemeinschaftsverpflegung 


Küchentyp 


Betriebsgröße VbE Portionen/VbE/Tag 
Anrichteendküche 150 Portionen 2,7 "658 
Teilvollküche .600 Portionen 6,9 93 
Kombinationsendküche 600 Portionen 6,6 98 
Teilvoliküche 1000 Portionen 99 112 
Kombinationsendküche 1000 Portionen 9,9- 122 
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Speisenproduktion. Davon sind einige in den 
vorstehenden Tab. enthalten. 


Arbeitsstudie in der Küche — Methode zur sy- 
stematischen analytischen Untersuchung des 
Wirkens der Elemente des Arbeitsprozesses und 
der Einflußgrößen mit dem Ziel, den Arbeits- 
aufwand zu senken und die Arbeits- undLebens- 
bedingungen zu verbessern. A. sind somit 
wichtiger Bestandteil der Rationalisierung der 
Speisenproduktion. Entsprechend den unter- 
schiedlichen Zielen der objektbezogenen A. las- 
sen sich spezielle Einzelstudien anwenden (z.B. 
Arbeitsablaufstudie, Arbeitsmittelstudie, Ar- 
beitsplatzstudie). Die‘ notwendige Komplexität 
verlangt, daß A. nach den zu untersuchenden 
Schwerpunkten durch zweckmäßige Kombina- 
tion mehrerer Analysenmethoden vollzogen 
werden. 


Arbeitstisch — Arbeitsmittel, das über eine 
günstige Arbeitshöhe (850 bis 900 mm) und eine 
die hygienischen Anforderungen berücksich- 
tigende Ausführung verfügen soll. Bes. ist dabei 
auf eine fugenlose, leicht zu reinigende Arbeits- 
platte zu achten (Metallausführung). Beim A. ist 
ferner die Arbeitsplatte an der Rückseite mit 
einem überstehenden Abfangbrett (Schutzbord) 
versehen, um zu verhindern, daß Nahrungs- 
mittel o. dgl. herunterrutschen und hinter den 
Tisch fallen. A. können außerdem einen Boden 
zum Abstellen von Gefäßen und Geräten sowie 
Schiebefächer besitzen. In der DDR werden A. 
einheitlich in einer Tiefe von 750 mm und einer 
Höhe von 850mm hergestellt. Die Längen be- 
tragen 800, 1100, 1600 und 1950 mm. 


Arbeitsumsatz > Gesamtumsatz 
Arbutus > Südfrüchte 
Argenin > Aminosäuren 


Aroma, Aromastoff — 1. Substanz, die einem 
Lebensmittel typische Geruchs- und Ge- 
schmackseigenschaften verleiht. Geruch und 
Geschmack vermischen sich beim Verzehr der 
Speisen. Der Eigengeschmack eines Lebens- 
mittels setzt sich aus der Kombination vieler 
Aromastoffe zusammen. Es ist für eine hohe 
Speisenqualität bedeutungsvoll, möglichst alle 
Aromastoffe durch schonende Zubereitung der 
Speisen zu erhalten. — 2. Konzentrat aus natür- 
lichen oder chemisch hergestellten Aromastof- 
fen, das den Speisen zugesetzt wird, um einen 
gewünschten Geschmackseffekt zu erzielen; 
dazu zählen u.a. Backa., Fruchtessenzen. 


Aromaten — 1. Gewürzkräuter, die den Speisen 


2 ABC 


Aspik 


ein bestimmtes Aroma verleihen. — 2. Sammel- 
bez. für > Würzmittel aller Art. 


Arrowroot, Pfeilwurzmehl — Stärkemehl ausder 
Wurzel einer tropischen Schilfpflanze (Maranta 
arundinacea), das zum leichten Binden von 
Bratensaft und Soßen verwendet wird. Es ist 
auch für bes. zartes Gebäck geeignet. 
Artaufstellung der Geräte — Form der Anord- 
nung der Maschinen und Großküchengeräte in 
Küchen und Arbeitsräumen. Bei der A. werden 
Maschinen und Geräte, die gleiche oder gleich- 
artige Arbeitsgänge verrichten, zu Gruppen zu- 
sammengestellt. In Küchen kann das z.B. für 
Brat- oder Kochgeräte der Fallsein. Die A. ist bes. 
bei der Großproduktion mit begrenzten Pro- 
duktionsprogrammen zweckmäßig. — Zweck- 
aufstellung der Geräte 


Artikel des Speisensortiments — Bez. für die 
kleinste angebotene Verkaufseinheit des Spei- 
sensortiments. Dabei kann es sich um Speisen 
(z.B. Suppen, Nachspeisen), Gerichte oder auch 
Speisenkomponenten (z.B. Sättigungsbeilagen, 
Salate) handeln, die getrennt zur Komplettie- 
rung von Gerichten angeboten werden. 
— Speisensortiment 


Artikelgruppe des Speisensortiments — Zusam- 
menstellung von gleichartigen oder ähnlichen 
Artikeln nach kochwissenschaftlichen und ver- 


kaufskundlichen Gesichtspunkten. —Spei- 
sensortiment 
Artischocke — Distelart, die bes. im Mittel- 


meerraum angebaut wird und zu den edelsten 
Gemüsearten zählt. Es werden lediglich die 
Blattspitzen und Böden des Blütenkopfes ver- 
zehrt. In der DDR verarbeitet man hauptsächlich 
die Böden (Konserve). Diese werden verschie- 


“ denartig gefüllt oder dienen als Umlage für 


warme und kalte Speisen. Sie ergeben wohl- 
schmeckende Salnte. 


Askorbinsäure — andere Bez. für Vitamin C. 
— Vitamine 

Aspik, Gallert — erkaltete und geklärte gelie- 
rende Zubereitung, die aus stark gelierstoffhal- 
tigen Lebensmitteln oder industriell hergestell- 
ten — Geliermitteln hergestellt wird. Nach der 
vorgesehenen Verwendung und den dafür ein- 
gesetzten geschmackgebenden Bestandteilen 
wird unterschieden zw. a) Fleischa. (unter Ver- 
wendung von Fleischbrühe, Schweineschwar- 
ten, Spitzbeinen bzw. Kalbsfüßen zubereitet), 
b) Geflügela. (aus Geflügelknochen und -abgän- 
gen sowie Geliermitteln zubereitet), c) Fischa. 
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(aus Gräten u.a. Fischabgängen sowie Gelier- 
mitteln zubereitet), d) Weina. (aus Fleischa. und 
Wein zubereitet, im Gegensatz dazu wird Gallert 
für Süßspeisen als Weingelee bezeichnet), e) 
Gemüsea. (aus Gemüsesäften oder Gemüse- 
tond und Geliermitteln zubereitet). 


Aspikmayonnalise — Soße (Sulzmayonnaise) 


Assiette — fachfranz. Bez. für Schüssel oder 
Teller bzw. kleine, flache Schale aus Porzellan, 
Metall, Plast oder einem anderen Werkstoff, die 
zum Anrichten einer Sättigungs- oder Ge- 
müsebeilage (mitunter aber auch eines Ragouts) 
dient. I.w.S. wird die Bez. A. für Verpackungs- 
mittel in Geschirrform aus Aluminium- oder 
Polyäthylenfolie für Back- und Konditoreiwaren, 
kalte Speisen, Speisenkomponenten oder Ge- 
richte benutzt Dementsprechend wird unter- 
schieden zw. —Portionsa. und —Gerichtea. 
Große A., die mehrere Portionen aufnehmen 
können, werden als Mehrportionsa. bezeichnet. 


Assiettenfrostung — Gefrieren von Spei- 
senkomponenten in Assietten aus Plast oder 
Aluminiumfolie. — Gefrierkonservierung 


Asu — in der UdSSR in mehreren Varianten 
weitverbreitetes Hammelragout. Hammelfleisch 
wird in Scheiben geschnitten, geklopft und in 
Stäbchen geschnitten, danach rasch angebra- 
ten, angeschwitzte Zwiebeiwürfel und Tomaten- 
mark oder Tomatenwürfel zugegeben, brauner 
Grundfond oder Brühe angegossen und das 
Fleisch weich geschmort. Der Fond wird danach 
mit Mehlschwitze gebunden, dem Ragout wer- 
den Gurkenwürfel, gehackter Knoblauch und 
Bratkartoffeln zugegeben, und alles wird ge- 
meinsam noch 10 Min. geschmort. 


Aubergine, Eierfrucht, Melanzani — eiförmige, 
violette oder gelblichrote Früchte der Eier- 
pfianze, die vor allem im Mittelmeerraum ge- 
deiht. A. sind mehlige Gemüsefrüchte, die man 
in Öl brät und zu Ragouts, aber auch zu Suppen, 
zu wohlschmeckenden Vorspeisen und Salaten 
unter Hinzunahme von- Joghurt oder Sauer- 
milchsoßen und pikanten Beilagen sowie zu 
Füllungen verarbeitet bzw. verwendet. A. wer- 
den in Öl, meist mit Tomatensoße ab- 
geschmeckt, konserviert. t 


Aufgußgetränk — Küchengetränk 
Aufhauschlüssel > Schlachtfleisch 
f Auflauf, Gratin(fachfranz.: Souffl6) -Speise, die 


in einer feuerfesten Form, meist nach Über- 
streuen mit geriebenem Käse und Zugabe von 
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Butterflöckchen, gebacken wird. Den A. serviert 
man im Backgeschirr (z.B. Makkaronia.). A. sind 
aber auch als Süßspeisen, z.B. Quark- und 
Obsta., begehrt; dann entfällt das Überbacken 
mit Käse. Sie werden in größeren Formen für 
mehrere Portionen, aber auch als Einzelportio- 
nen in kleinen feuerfesten Formen zubereitet. 
Eine spezielle Art ist das Auflaufomelett. 
—Ormelett 


Auflaufkrapfen >Krapfen 


au four (fachfranz.=im Ofen backen, i.e.S. 
überbacken bzw. überkrusten) — vollendende 
Zubereitung für Aufläufe und Speisen, die mit 
einer Käsesoße (Sauce Mornay) oder einem 
Ragout, z.B. Ragout fin, überzogen bzw. mit 
Holländischer Soße soßiert und mit Reibekäse 
überstreut werden. — Gratinieren 


Aufschlagen — mittels eines Schneebesens eine 
Flüssigkeit schaumig schlagen (z.B. eine Soße 
unter Zugabe von Butterflöckchen). 


Aufschnitt— Aufschnittplatte 


Aufschnittmaschine — manuell oder elektrisch 
betriebene Spezialmaschine, die Wurst oder 
Fleischwaren in Scheiben schneidet. Dem inter- 
nationalen Stand entsprechen Vollautomaten 
mit Schrägschneidevorrichtung und Portionier- 
einrichtung. Durch die Schrägschneidevorrich- 
tung läßt sich die Wurst so einlegen, daß sie 
fachlich richtig schräg in Scheiben geschnitten 
werden kann. 


Aufschnittplatte, gemischte Platte — Restaura- 
tionsplatte aus einer Auswahl geschmackvoll 
arrangierter, in Scheiben geschnittencr Wurst, 
kaltem Fleisch, verschiedenen Fleischwaren und 
zuweilen Käse sowie gekochten Eiern. Zur 
Gruppe A. gehören auch die Schinken- und 
Bratenplatten. Alle A. sind durch eine reichhal- 
tige Garnitur oder noch besser einen Salat (aus 
Gurken, Tomaten, Kraut u. dgl.) zu ergänzen. Als 
Beilage dient Graubrot oder eine Brotauswahl. 


Auftauen und Erhitzen gefrierkonservierter 
Speisen — Teilprozeß der Speisenprodüktion, 
um die Verzehrreife der gefrierkonservierten 
Speisen oder Gerichte zu erreichen. Der Auf- 
tauprozeß bildet mit dem Erhitzungsprozeß bis 
zur > Serviertemperatur eine Einheit. 

Jedoch läßt sich der Prozeß auch 2stufig durch- 
führen, d.h. Auftauen bei Kühlraum- oder 
Umgebungstemperatur und. unmittelbar dar- 
auffolgendes Erhitzen. Dadurch kann Energie 
eingespart und die Erwärmungszeit reduziert 
werden. Für diese Form des A, ist zuvor die 


Genehmigung der zuständigen Hygieneinspek- 
tion einzuholen. Die Bez. Auftaugerät für ein 
dazu verwendetes Gerät trifft nicht den Kern der 
Sache, denn es geht nicht um das Auftauen 
allein, sondern um das Erreichen der Ser- 
viertemperatur in möglichst kurzer Zeit. Dabei 
muß gesichert sein, daß keine Gebrauchswert- 
minderungen der Speisen während des Erhit- 
zens eintreten. Man kann zw. drei Varianten 
unterscheiden: a) A. von Einzelportionen (As- 
sietten) oder einiger Portionen; b) A. einer 
größeren Anzahl von Einzelportionen (Assiet- 
ten) bei einem starken Speisenbedarf in einem 
kurz begrenzten Zeitraum; c) A. einer größeren 
Anzahl Speisen in Großpackungen (z.B. bei 
— Gefrierkonservierung), die anschließend an- 
gerichtet werden müssen. — Für die erste Va- 
riante kommen Geräte mit sehr kurzen Erhit- 
zungszeiten, z.B. > Mikrowellengeräte (Tisch- 
geräte) mit Zeiten von etwa 21/2 bis 5 Min.,zum 
Einsatz, die allerdings nicht für Assietten aus 
metallischen Folien geeignet sind. Für die zweite 
Variante werden Schrankgeräte, die mit Hilfe 
feuchter oder trockener Heißluft die Speisen 
erhitzen, verwendet. Die Erhitzungszeiten be- 
tragen etwa 20 bis 30 Min. Neben speziellen 
Geräten sind — Luftkochschränke sowie Etagen- 
brat- und -backöfen (> Bratofen) geeignet. Bei 
der dritten Variante ist gegenwärtig, wenn 
Speisen in Kochbeuteln eingefroren wurden, 
das A. mit Hilfe von siedendem Wasser oder 
unter Benutzung einer Pfanne in der Ofenröhre 
üblich. Bei allen drei hier genannten Varianten 
treten Auftau- und Erhitzungsverluste durch 
Verringerung des Gehalts an Inhaltstoffen (vor 
allem Vitamin C), die auch als Masseverluste 
sichtbar werden, auf. Die niedrigsten Verluste 
ergeben sich beim A. in der Verpackung (z.B. 
Kochbeutel) und bei möglichst kurzer Erhit- 
zungszeit. 


Auftauküche— Endküche 
’ 


Auftau- und Erhitzungsverluste— Auftauen und 
Erhitzen gefrierkonservierter Speisen 


Aufwerten von Speisen — Ergänzen von Spei- 
sen, die ernährungsphysiologisch nicht voll- 
wertig sind, z.B. durch Ersatz der beim Garen 
oder bei anderen Zubereitungsverfahren ver- 
lorengegangenen Vitamine und Mineralstoffe. 
Methoden des A. sind: Zugabe von frischen 
gehackten Kräutern, Weizenkeimen, Hefeextrakt 
u. dgl.; Zugabe eines Rohanteils an Ge- 
müsebeilagen (fein zerkleinertes rohes Gemüse) 
vor der Ausgabe; Kombination mit einem 
Frischkostsalat. Das A. ist eine wichtige Vor- 
aussetzung für eine kochwissenschaftlich ein- 
wandfreie Speisenproduktion. 


Ausfüttern 


Ausbeinen, Entbeinen — Entfernen der Knochen 
aus gegartem und rohem Schlachtfleisch, Wild 
oder Geflügel. Das A. von Geflügel, Eisbeinen 
usw. wird von vielen Gästen alseine angenehme 
Dienstleistung empfunden, die den Verzehr er- 
leichtert. I.w.S. wird mitunter A. für das — Aus- 
lösen angewandt. 


Ausbeute — nach der Be- oder Verarbeitung für 
die menschliche Ernährung verbleibender Anteil 
eines Nahrungsmittels. Hohe Materialökonomie 
verlangt, durch Auswahl zweckmäßiger Be- 
arbeitungs- und Verarbeitungsverfahren sowie 
optimale Verfahrensführung eine möglichst 
große A, zu-erreichen. Dazu ist notwendig, die 
durchschnittlichen > Ausbeutesätze zu kennen ’ 
und die A. regelmäßig zu überprüfen. Rationelle 
Speisenproduktion erfordert, die A. als Bestand- 
teil der > Rezeptur im Sinne einer Resultats- 
angabe festzulegen. Die geplante bzw. ermittelte 
A. bei der Speisenproduktion kann sich beziehen 
a) auf den Vorbereitungsprozeß (Lebensmittel- 
einsatz 7. Massaverlust durch Bearbeitung, wie 
Schälen und Putzen); b) auf den Zubereitungs- 
prozeß (Lebensmitteleinsatz an Halbfabrikaten 
7. > Gar- bzw. Zubereitungsverluste); c) auf alle 
Stufen des Speisenproduktionsprozesses (Le- 
bensmitteleinsatz 7. Gesamtverlust durch Be- 
arbeitung und Verarbeitung). Beim Vorliegen 
gesicherter Richtwerte für die A. ist diese ein 
Schwerpunkt für die Arbeitsbewertung, weil sich 
Mängel bei der Arbeit auch auf die A. auswirken. 
— Anhang: Tab. über Masseveränderungen bei 
Lebensmitteln 


Ausbeutesatz — Normativ für Bearbeitungs- und 
Garverluste bei Nahrungsmitteln, die zwangs- 
läufig mit dem Erreichen einer höheren Be- 
arbeitungsstufe auftreten und nach der Formel 


Lebensmittel in kg nach der Bearbeitung - 100 
Lebensmitteleinsatz in kg vor der Bearbeitung 


berechnet werden. Es ist zu unterscheiden zw. 
a)verfahrensbezogenem A. (Ausbeute vom 
gleichen Lebensmittel bei Anwendung ver- 
schiedener Verfahren, z.B. verschiedene 
Schälverfahren bei Kartoffeln), 
b)lebensmittelbezogenem A. (Ausbeute ver- 
schiedener Lebensmittel). 
Kenntnis der A. ist für einen richtigen Roh- 
stoffeinsatz und zur Bestimmung der Aus- 
gabemengen notwendig. Sie ist eine der Grund- 
lagen für eine kochwissenschaftlich richtige 
Gestaltung der Speisenproduktion. 


Ausfüttern, Auswattieren — Füllen eines Kno- 
chengerüstes (Karkasse), z.B. einer Putenbrust 
mit Lebermus, um ihm für eine Schauplatte die 
notwendige Form zu geben. — Schaumbrot 
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Ausgabemenge je Portion — Mengeneinsatz je 
Portion 


Ausgabemengentabelle, Portionierungstabelle 
— Tab. über die auszugebende Portionsmenge In 
g oder |, um rezepturgetreue Portionierung zu 
sichern. Sie wird nach den — Ausbeutesätzen 
zusammengestellt. Es sind zu unterscheiden: 


a) kombinierte A. für mehrere Gruppen von 
Speisenkomponenten und Speisen, die vor 
allem für die Mitarbeiter der Speisenausgabe 
wichtig sind. 


Beispiel 

Erzeugnis Ausgabemenge 
Klare Suppe 0,251 
Gebundene Suppe 0,251 

Eintopf 0,751 

Soße, dickflüssig 0,151 


b) Gruppentab. für eine Gruppe von Spei- 
senkomponenten 


Beispiel a 


Erzeugnis Ausgabemenge bei 
4 einem Lebens- 
mitteleinsatz von 


809 100g 125g 


Gebratener Schweine- ’ 


kamm 522g 659 Big 
Gebratene Schweine- 

keule 509 629 77g 
Kaßler Rücken 


ohne Knochen 622g 789 979 


Ausgabestelle — Versorgungseinrichtung zur 
Speisenausgabe, deren Aufgabe lediglich im 
Warmhalten warmer Speisen und ihrer Ausgabe 
bzw. in der Ausgabe kalter Speisen besteht. Die 
A. bezieht die Speisen von der — Zentralküche. 
A. erhalten auch gefrierkonservierte Speisen 
(> Auftauen und Erhitzen gefrierkonservierter 
Speisen) bzw. > Kühlkost. 


Auskochen — 1. mit Mehl gebundene Soße oder 
Suppe nach dem Binden noch kurze Zeit kochen 
lassen, um den Mehlgeschmack zu beseitigen. 
— 2. Knochen oder Gräten zu Fonds, Brühen und 
Essenzen verarbeiten. 


Auslaugen — Herauslösen von Inhaltstoffen aus 
Nahrungsmitteln durch das Einwirken von Was- 
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ser. Bei der Vor- und Zubereitung (Waschen, 
Aufbewahren unter Wasser, Blanchieren, Ko- 
chen) wird die Höhe der Auslaugverluste beein- 
flußt von: a) dem Zerkleinerungsgrad der 
Nahrungsmittel, b) der Behandlungszeit, c) dem 
Volumenverhältnis vom Nahrungsmittel zu 
Wasser, d) dem Nachfluß von Wasser, e) der 
Wassertemperatur und f) den chemisch-phy- 
sikalischen Eigenschaften der Nahrungsin- 
haltstoffe (z.B. der Löslichkeit in Wasser). Das A. 
wendet man bei der Speisenproduktion auch 
gezielt an, um einen erwünschten Effekt zu er- 
reichen (z.B. beim Wässern von Salzheringen 
0. a. gepökelten Nahrungsmitteln). Meist ist das 
A. jedoch unerwünscht und wirkt sich negativ 
aus vor allem auf den Gehalt an Zucker, 
Aminosäuren und einigen Eiweißstoffen, 
Fruchtsäuren, Mineralstoffen, Spurenelementen 
sowie wasserlöslichen Vitaminen. Das sehr 
unerwünschte A. kann eingeschränkt werden, 
wenn a) Nahrungsmittel erstnach dem Waschen 
zerkleinert, kurz, aber gründlich gewaschen und 
möglichst nicht unter Wasser aufbewahrt wer- 
den, b) Gemüse nur dann blanchiert wird, wenn 
es unvermeidbar Ist (und dann möglichst in 
vielen Einzelchargen im selben Blanchierwasser 
oder im Luftkochschrank), c) Gemüse nicht ge- 
kocht, sondern gedünstet oder gedämpft wird 
und d) Kartoffeln in wenig Wasser gargezogen 
werden. 


Auslösemesser — Spezialmesser zum Auslösen 
von Fleisch oder Fisch. Es handeltsich um spitze, 
scharfe kleinere Messer. A. sind nur zum Aus- 
lösen zu benutzen. 


Auslösen — Entfernen der Knochen aus rohem 
Schlachtfleisch, auch aus Geflügel sowie Wild, 
ebenso der Gräten aus Fischen, verbunden mit 
dem Zertrennen der Fleischteile gemäß der 
küchentechnologischen Einteilung. 


Ausmahlungsgrad > Mehl 


Auspalen — Entfernen der Kerne aus den Scho- 
ten von Erbsen, Bohnen u. dgl. 


Ausstechen — 1. Aussondern von Fleischstük- 
ken, die bereits gegart sind, von länger garenden 
Stücken (z.B. bei einem Ochsenschwanzragout); 
— 2. Teig, div. Gemüse und Kartoffeln o.a. Le- 
bensmittel mittels eines Ausstechers in die ge- 
wünschte Form bringen (Plätzchen, Halbmonde, 
Sterne, Kugeln u.a.). Beispiele für ausgesto- 
chene Kartoffeln sind die Pariser Kartoffeln 
(Pommes parisienne) und für Gemüse Möhren, 
Sellerie oder Kohlrabi, die als >Garnitur in 
verschiedener Form ausgestochen und ver- 
wendet werden. 


Ausstoßen, hohl Auslösen — Knochen so aus 
einem Fleischteil (z.B. einer Hammeikeule) aus- 
lösen, daß die Oberfläche des Fleisches nicht 
zertrennt wird. 


Auster — Schalentier aus der Gruppe der un- 
gleichschaligen Meeresmuscheln, das in großen 
Kolonien im Meer auf sog. Austernbänken lebt. 
Vom 3. Lebensjahr an sind A. marktfähig und bis 
zu 5 Jahren am schmackhaftesten. 

Bekannte Arten europäischer A. sind: 


Art Fanggebiet/Vorkommen 
Natives. vor der englischen Küste 
Belons . vor der französischen Küste 
Imperiales vor der holländischen Küste 
Limfjord vor der norwegischen Küste 


Sie werden in kleine Fässer geschichtet aus- 
geliefert. A. im geöffneten Faß müssen bis zum 
restlosen Verbrauch immer beschwert bleiben. 
Es dürfen nur A. mit fest geschlossener Schale 
verarbeitet werden. Beim Anrichten sind die 
geöffneten A. mit der gewölbten Seite nach 
unten zu legen, damit das eingeflossene See- 
wasser erhalten bleibt. Eine A., die sich selbst 
geöffnet hat, weist starke Farbveränderun- 
gen auf und enthält Gift. A. sind vorzuberei- 
ten, indem man mit einem eigens dafür kon- 
struierten Gerät, dem Austernöffner, die Scha- 
lenhälften trennt. Die in der Schale liegende A. 
wird danach vom Bart befreit und mit einem in 
Salzwasser zu tauchenden Pinsel gereinigt. A. 
werden vor allem als Vorspeise verzehrt. Dazu 
sind die A. in der Schalenhälfte auf gestoßenem 
Eis anzurichten und mit Zitrone zu garnieren. Sie 
werden auch ausgebrochen in Weißwein ge- 
dünstet oder paniert und mit Speckscheiben auf 
Spießchen aufgereiht und gebacken. Der 
Austerncocktail ist eine beliebte Vorspeise. 


Automatenküche — 1. Produktionsbereich, der 
mit > Speisenproduktionsautomaten (Garauto- 
maten) arbeitet und demzufolge weitgehend 
automatisiert ist. A. haben ein eng begrenztes 
Sortiment mit hohem Produktionsausstoß in der 
Zeiteinheit und sind Ausdruck industrieller 
Speisenproduktion. — 2. Anrichteendküche, 
vornehmlich mitteilautomatisierten Auftau- und 
Erhitzungsgeräten ausgerüstet, mit deren Hilfe 
angelieferte Finalprodukte thermisch zur Kon- 
sumreife gebracht werden. 


Automatenverpflegung — Versorgung mit Spei- 
sen und Getränken mittels Warenverkaufsauto- 
maten. Einsatzgebiete sind hauptsächlich: 


Backen 


Zwischenverpflegung in Betrieben und Institu- 
tionen (Arbeitsplatzversorgung in Werkhallen 
durch Automaten, Automaten zur Ergänzung 
des Sortiments, zur Entlastung von Kantinen- 
verkaufsstellen und zur Versorgung außerhalb 
der Öffnungszeiten der Kantine); Versorgung an 
Knotenpunkten innerhalb von Einkaufs- und 
Kulturzentren (sowohl als Automatenkomplexe 
als auch als Einzelautomaten in Verbindung mit 
einer Imbißverkaufsstelle); Versorgung auf 
Campingplätzen (meist als Automatenkom- 
plexe); Versorgung auf Bahnhöfen und an Reise- 
wegen bzw. im Reiseverkehr. Durch Automaten 
werden kalte und warme Speisen sowie Ge- 
tränke angeboten. Gegenwärtig verkauft man 
hauptsächlich kalte Speisen (Imbisse) durch 
Automaten als Zwischenverpflegung. Jedoch 
gibt es bereits Anfänge, heiße Würstchen und 
warme Gerichte mit Hilfe von Automaten an- 
zubieten. Grundforderungen sind: ein auto- 
matengerechtes Sortiment; die automatenge- 
rechte und hygienische Verpackung der Speisen 
sowie automatengerechte Preise. 


Avocado — Südfrüchte 


‚Axerophthol — andere Bez. für — Vitamin A. 


B 


Babka — in der UdSSR beliebtes Süßspei- 
sengebäck, das man variantenreich zubereitet. 
Das Grundrezept besteht in folgendem: Eine 
feuerfeste Form wird mit in gezuckerter Milch 
und Ei geweichten Weißbrotscheiben ausgelegt 
und mit einer Masse aus zerkleinertem Obst, z.B. 
Äpfel, Pfirsiche, aber auch Backpflaumen, Fei- 
gen, sowie mit Milch und Eigelb vermengten 
Weißbrotwürfeln soweit gefüllt, daß der Inhalt 
mit geweichten Weißbrotscheiben abgedeckt 
werden kann. Das Ganze wird im Backofen bei 
mittlerer Hitze gebacken, nach dem Abkühlen 
gestürzt und abschließend mit Fruchtsoße über- 
gossen. 


Bache — Wildschwein, — Schweinefleisch 
Backautomat — Fritürenautomat 

Backen — Garen von Lebensmitteln in trockener 
oder auch in feuchter Heißluft, z.B. im Backofen. 


Es wird für die Herstellung von Gebäck aller Art 
in einer Backform oder auf einem Backblech, 
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aber auch für in Teig gehüllte Speisen (z.B. 
Rindslende nach Wellington) sowie für Fleisch- 
pasteten angewendet. Die Temperatur während 
des B. ist gleichbleibend, dabei abhängig von 
der Art der Speise bzw. des Gebäcks sowie der 
Masse und dem Volumen des Gargutes. Sie liegt 
zw. 180 °C und 250 °C. Als wärmeübertragendes 
Medium dient trockene Luft; der Energietrans- 
port erfolgt durch Konvektion und in geringem 
Maße durch Kontakt. 


Backen im Fettbad, Eintauchbacken, Fettbacken, 
Fritieren, Fritten — Garen in heißem Fett, so daß 
das Gargut darin schwimmen kann. Durch Über- 
hitzung der Außenschichten bildet sich am 
Gargut schnell eine Kruste, die das Innere saftig 
erhält. Günstigste Temperatur des Fettbades 
liegt zw. 180 und 200 °C, dadurch wird die Fett- 
aufnahme des Gargutes in erträglichen Grenzen 
gehalten, geeignet sind bes. Pflanzenfette. 
Panierte oder in einen Backteig gehüllte kleine 
Fleischstücke, kleine Fische, Früchte, Kartoffeln 
und Teigkrapfen werden im Fettbad gebacken. 
Der Energietransport erfolgt durch Wärmelei- 
tung und Konvektion. Der Temperaturverlauf 
während des B. ist gleichbleibend und leicht 
abfallend. 


Bäckerin Art> Garnitur 


Backfett, Fritierfett, Fritüre, Fritürfett — zum 
Backen in Fett zu verwendendes, bes. hit- 
zebeständiges Fett (über 200°C). Da es relativ 
lange Zeit im Temperaturbereich erhitzt bleibt, 
eignen sich als B. speziell Fette mit gesättigten 
Fettsäuren. 


Backhähnchen — in heißem Fett gebackenes, 


junges, zartes Hähnchen, das zuvor von den 
großen Knochen befreit wurde. Das vorbereitete 
B. wird vor dem Backen halbiert oder geviertelt, 
gewürzt und in Mehl, geschlagenem Ei und 
geriebener Semmel paniert. Ausgangsprodukt 
sind die sog. —Brathähnchen, die mitunter 


(speziell aus Importen) auch als B. bezeichnet 
werden. 


Backhefe, Backpulver > Lockerungsmittel 


Backteig (fachfranz.: päte & frire) — dickflüssige 
Masse, die meist mit Bier oder Wein, aus Mehl, 
geschlagenem Eiweiß, Salz, einer Prise Zucker, 
ein wenig Öl zubereitet und in die das Gargut 
(Früchte, Fisch u. dgl.) vor dem Backen in heißem 
Fett getaucht wird. Mit Weißwein bzw. hellem 
Bier zubereiteter B. wird auch als Weinteig bzw. 
Bierteig bezeichnet. ; 


Bain-marie—> Wasserbad 
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Bain-marle-Topf, Bain-marie-Kasserolle — run- 
der oder viereckiger, schmaler und hoher Topf, 
in den die warmzuhaltende Speise vor dem Ein- 
setzen ins > Wasserbad gefüllt wird. 


Baiser— Meringue 


Ballaststoff, Nahrungsbegleitstoff — unverdau- 
licher Bestandteil eines Lebensmittels, vor- 
wiegend Ingredienzen pflanzlicher Zellwände 
(Gerüstsubstanzen). Diese werden nach ihrer 
Struktur in 4 Gruppen eingeteilt: Zellulose, He- 
mizellulose, Pentosane und Pektine. B. können 
zwar von den —Enzymen des menschlichen 
Verdauungstraktes nicht gespalten werden, sind 
'aber für die Ernährung von Bedeutung. Ernäh- 
rungsphysiologisch wirken B. positiv: a) durch 
eine mechanische Reizwirkung auf die Darm- 
wand und Anregung der Darmmobilität, b) 
durch ihr Wasserbindungsvermögen auf den 
Wasserhaushalt im Darm, c) indem sie die 
Nährstoffbasis für die Dickdarmflora liefern. Ein 
Mangel an B. wird mit verschiedenen Erkran- 
kungen in Verbindung gebracht. Deshalb ist bei 
der Zusammenstellung von Speisen auf einen 
angemessenen Anteil von ballaststoffreichen 
Lebensmitteln zu achten, wie das bei den mei- 
sten Gemüsearten der Fall ist. 


Ballen — Probe beim Zuckerkochen, um einen 
bestimmten Konzentrationsgrad der Zuckerlö- 
sung zu ermitteln. 


Bambusspitzen — Triebe des Bambusstammes, 
die vorwiegend in der VR China, der Korea- 
nischen DVR, Südkorea, der SR Vietnam und in 
anderen asiatischen Ländern zur Herstellungder 
verschiedensten Speisen dienen. Die B. werden 
von den anhaftenden Außenschichten und ver- 
holzten Teilen befreit, weichgekocht und als 
Bestandteil für ragoutartige Gerichte, aber auch 
zu Salaten verarbeitet. B. werden im 
Erzeugergebiet getrocknet und kommen in 


.dieser Form konserviert zum Einsatz. 


Banane > Südfrüchte 
Bandanuß > Gewürz (Muskat) 
Barbecue-Sauce > Würzsoße . 


Bardieren — Umhüllen von Fleisch mit dünnen 
Speckscheiben. Das B. wird hauptsächlich beim 
bratfertigen Vorbereiten von Wildgeflügel mit 
fettarmem Fleisch (z.B. Fasanen, Rebhühner, 
Wachteln, Schnepfen) sowie z.T. bei Puten und 
Truthähnen vorgenommen. 


Barsch—> Fisch 


Basilikum — Würzkräuter 


Basisküche — Küche, die als Produktionsbasis für 
andere Küchen, sog. Nebenküchen, Zuarbeit 
leistet, indem sie Halbfabrikate, z.B. garfertiges 
Fleisch, Soßenfonds, Speisenkomponenten, wie 
Fleisch-Soße-Komponenten, bzw. Finalpro- 
‚dukte, wie Suppen, Feinkostsalate, auf der 
Grundlage planmäßiger Kooperationsbeziehun- 
gen liefert. In Gaststättenkomplexen und ähn- 
lichen Einrichtungen werden B. auch als 
— Hauptküchen bezeichnet. 


Basisprodukt — Halbfabrikat, das weitgehend 
ohne hervortretenden Geschmack ist (z.B. 
Grundfond, Grundkrem), um es zu verschiede- 
nen Finalprodukten mit individueller Ge- 
schmacksnote weiterverarbeiten zu können. 


Batate, Süßkartoffel — Wurzelknolle eines in 
Südamerika kultivierten \Windengewächses 
(Ipomoea batatas). Die B. ist länglich, bis 2kg 
schwer, stärkereich und von süßlichem Ge- 
schmack. Im Anbaugebietwirdsie alseinGrund- 
nahrungsmittel ähnlich wie die Kartoffel ver- 
arbeitet. 


Bauch — Schweinefleisch 


Bauernfrühstück, Bauernomelett — omelettar- 
tige Zubereitung aus Kartoffeln, Speck, Schin- 
ken, Zwiebeln und zerrührtem Ei. Aus den Kar- 
toffeln werden mit Speck und Zwiebeln Brat- 
kartoffeln hergestellt, die Schinkenwürfel da- 
zugegeben und angebraten. Zuletzt wird die 
Eimasse, die feingeschnittenen Schnittlauch 
enthält, darübergegossen. Man läßt die Eimasse 
stocken und schlägt die Speise dann wie ein 
Omelett zusammen. Ein B. ist stets in Verbin- 
dung mit einem Frischkostsalat zu reichen, um 
die Vollwertigkeit dieses beliebten Gerichtes zu 
garantieren. 


Baumerdbeere > Südfrüchte (Arbutus) 
Bayrische Krem > Krem 


Bearbeitungsgrad bei der Speisenproduk- 


tion— Speisenproduktion 


Bearbeitungsverlust — Masseverlust oder Ver- 
lust an Inhaltstoffen der Lebensmittel bei der 
Speisenproduktion. > Ausbeutesatz, >Anhang 
(Tab. über Masseveränderungen bei Lebens- 
mitteln). 


Bearner Soße > Soße 


Bechamelsoße > Soße 


Beerenobst 


Beefsteak — Scheibe aus der Rindslende, die in 
wenig Fett gebraten oder auf dem Grill zu- 
bereitet werden kann. Das gegarte B. muß innen 
noch rosa sein. Das B. wird als Gericht mit ge- 
backenen oder gebratenen Kartoffeln und Salat 
oder auch mit verschiedenem Gemüse kom- 
biniert. Runde, der Form nach ähnliche Hack- 
fleischzubereitungen werden auch als Deut- 
sches B. bezeichnet. 


Beef Stroganoff — in der UdSSR in mehreren 
Varianten beliebtes Rindsiendenragout, das 
portionsweise hergestellt und meist im Gar- 
gefäß mit gehackter Petersilie serviert wird. 
Beim B. wird Rindslende in feine Streifen ge- 
schnitten, gesalzen, gepfeffert und 2-3 Minuten 
in heißer Pfanne angebraten, dann mit an- 
geschwitzten Zwiebelwürfeln und Sahnensoße, 
Tomatenmark und Würzsoße ergänzt und wei- 
tere 2-3 Minuten gegart. Gebräuchliche Beilage 
sind Bratkartoffeln. 


Beerenobst — Früchte von gezüchteten oder 
wildwachsenden Obstgehölzen, die vorwiegend 
als Sträucher vorkommen. Für B. sind die im 
Fruchtfleisch verteilten (z.B. bei Johannisbee- 
ren) oder an der Oberfläche sitzenden (u.a. bei 
Erdbeeren) Kerne typisch. Als ausgewählte be- 
liebte Arten desB. werden hier angeführt: Brom- 
beere — Frucht des in mehreren Arten verbrei- 
teten Brombeerstrauches, von denen die des 
Echten Brombeerstrauches (Rubus fruticosus 
L.), der in mehreren Sorten vorkommt, für die 
Ernährung Bedeutung hat. Brombeeren sind 
bläulich-schwarz, saftreich, mit herbsüßem, 
aromatischem Geschmack und werden für 
Krems, als Kompott, zur Garnierung von Süß- 
speisen sowie für Brombeersoße verwendet. 
Der früher häufig mit Weinessig zubereitete 
feinherbe Brombeeressig ist heute weitgehend 
in Vergessenheit geraten. Erdbeere — Frucht des 
zu den Rosengewächsen zählenden inmehreren 
Arten vorkommenden Erdbeerstrauches. Für die 
Ernährung sind von den Wildarten die Wald- 
erdbeere (Fragaria vesca L.) mit kleinen, sehr 
aromatischen Früchten, von den gezüchteten 
Erdbeeren die Gartenerdbeere (Fragaria 
ananassa.) mit großen, saftreichen, mildsüßen 
Früchten und die Monatserdbeere mit ihren 
kleinen Früchten begehrt. Sie werden frisch 
verzehrt oder für Süßspeisen (z. B. gezuckert, mit 
Sahne, für Krems, als Erdbeergelee, Erdbeer- 
krapfen, Erdbeersalat), Erdbeersoße, Erdbeer- 
kaltschale und als Garnierung für Süßspeisen 
verwendet. Hagebutte — scharlachrote Frucht 
der wilden Rose (Feldrose) mit aromatischem, 
süßsaurem, leicht bitterem Geschmack. Für die 
Speisenproduktion muß die Frucht von den 
kleinen, in ihrem Inneren befindlichen Samen 
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und Borsten befreit werden. Hagebuttensoße 
läßt sich für gebratenes Wildbret, Auflauf und 
Krem, Kompott, konserviert mit Zucker und 
Essig (pikante Beilagen zu kaltem Wildbret und 
zur Zubereitung von Suppe) verwenden. Hel- 
delbeere, Blaubeere, Bickbeere — Frucht des 
Zwergstrauches der Heidekrautgewächse 
(Vaccinium myrtillus L.). Die blauschwarzen 
Beeren mit dunklem Saft haben einen herb- 
würzigen Geschmack mit angenehmer Süße. Sie 
werden vor allem frisch verzehrt (eingezuckert 
oder mit Milch), als Kompott, aber auch zu 
Speiseeis, Heidelbeersoße, Heidelbeersuppe 
und zu Gebäcken verarbeitet. Seit einigen Jah- 
ren werden Kultur-(Garten-)Heidelbeeren für 
Kleingärten angeboten, die jedoch für die Spei- 
senproduktion bisher kaum verwendet wurden. 
Himbeere — Frucht des wildwachsenden und 
des gezüchteten Himbeerstrauches (Rudus 
idaeus L.). Die Sammelfrucht setzt sich aus 
mehreren kleinen um einen Kelch angeord- 
neten, feinbehaarten roten Früchten zusammen. 
Diese sind saftreich, sehr aromatisch, säuerlich- 
süß. Verwendet wird vor allem der Saft der sehr 
weichen Früchte für Himbeersoße, Him- 
beersuppe, Süßspeisen (z.B. rote Grütze) und 
für Himbeereis, die Früchte als Kompott sowie 
zur Garnierung von Süßspeisen. Johannisbeere 
— Frucht des Johannisbeerstrauches, wobei 3 
. Arten unterschieden werden: a) rote — Ribes 
rubrum L. (mit angenehm säuerlichem, erfri- 
schendem Geschmack), b) helle oder weiße — 
Ribes vulgare L. (etwas milder im Geschmack als 
die roten), c) schwarze — Ribes nigrum L. (mit 
säuerlichem, feinherbem, wacholderähnlichem 
Geschmack). Zum Frischverzehr eignen sich bes. 
die roten und weißen Johannisbeeren (auch 
eingezuckert), ferner für Süßspeisen, Johannis- 
beersoße, Kaltschale, Gelee, Speiseeis, Frucht- 
saft. Die schwarzen Johannisbeeren sind reich 
an Vitamin C und lassen sich speziell für Frucht- 
saft und -sirup verwenden. Preiselbeere, Krons- 
beere, Moosbeere — Frucht des niedrigen, im- 
mergrünen, in Wäldern und Mooren wild 
wachsenden Preiselbeerstrauches (Vaccinium 
vibis-idaea L.). Die roten Früchte haben einen 
sehr herben, bitterlichen Geschmack, deshalb 
sind sie zum Rohverzehr ungeeignet. Mit Zucker 
gegart ergeben sie jedoch eine beliebte Zugabe 
und auch als Soße zu Braten aus Wildbret. Sie 
eignen sich als Garnierung für Süßspeisen, 
Apfelmus, zu Speiseeis und Krem. Stachelbeere 
. = Frucht des in mehreren Arten vorkommenden 
Stachelbeerstrauches, dessen Früchte grün, 
gelb oder rötlich, von säuerlich-süßem, fein- 
bitterem Geschmack und unterschiedlicher 
Süße sind (Ribes uva-crispa L. em. am.). Sie 
finden für Aufläufe und als Kompott Verwen- 
dung. Aus unreifen Stachelbeeren läßt sich die 
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in der britischen Küche beliebte Stachelbeer- 
soße zubereiten, die zu Fischkomponenten und 
mitunter auch zu Hammelfleisch gegeben wird. 
Weinbeeren, Wein, Weintraube, Tafeltraube — 
Früchte verschiedener Sorten der Weinrebe 
(Vitis vinifera L.), die sich nach der Traubenform 
In rund- und ovalbeerige, groß- und kleinbeerige 
und nach der Farbe in weiße, gelbe, rote und 
blaue Weinbeeren unterscheiden. Der Ge- 
schmack ist sortenabhängig mehr oder minder 
süß mit angenehmer Säure. Weinbeeren sind 
vor allem zum Frischverzehr, für Fruchtsalate, 
Gelee und zur Garnierung geeignet. > Wein- 
gelee > 


Behälterreinigung, Behälterspüle — Topf- 
spüle 


Beifuß > Würzkräuter 
Beignets— Krapfen 


Beilage — Speisenkomponente, die mit einer 
oder mehreren anderen Komponenten, wie 
Eier-, Fisch-, Geflügel- oder Schlachtfleisch- 
komponenten, zu einem Gericht zusammen- 
gestellt wird. B. können eingeteilt werden in 
Gemüse-, Salat- und Sättigungsb. sowie in 


. Soßen. Eine andere Einteilung ist die in wirk- 


stoffreiche B., z.B. in Gemüseb,, Pilzb., und 
Sättigungsb. Die richtige Kombination von B. 
und weiteren Komponenten bei der Vervoll- 
ständigung der Gerichte geschieht unter solchen 
Gesichtspunkten wie ernährungsphysiologische 
Vollwertigkeit, Sättigungswert, geschmackliche 
Harmonie und Farbspiel. 


Beize—> Marinade 

Belegfrüchte — Früchte, die in Zucker haltbar 
gemacht (kandiert) wurden. Sie dienen zum’ 
Dekorieren von Torten, Petit“fours u.a. Ge- 
bäck. 


Belons— Auster 


Beluga— Fisch (Stör) 


- Beluga-Kaviar— Kaviar 


Berliner Schnitzel — Schnitzel 


Beschaffungssortiment — Gesamtheit der von 
den Lieferanten zu bestellenden Waren mit 
Angabe der benötigten Mengen, ihrer Qualitäten 
und Preise. Nach dem Sortimentsrahmen der 
Hauptdirektion des ve Einzelhandels (HO) wird 
das B. für Gaststätten in die Warengruppen (nur 
für Speisenproduktion) Frischfleisch, Kartoffeln, 


Frischgemüse, Frischobst, Nährmittel, Fleisch- 
waren, Geflügel, Wild und Wildgeflügel, Fisch 


und Fischwaren, pflanzliche Öle und Fette, tie- "» 


rische Fette, Molkereierzeugnisse, Eier, ver- 
arbeitetes Obst und Gemüse, sonstige Erzeug- 
nisse der industriellen Speisenproduktion ein- 
geteilt. Innerhalb dieser Warengruppen kann 
man weiter untergliedern in Beschaffungs- 
grundsortiment, Beschaffungsrahmensortiment 
und Bestellsortiment. 


Betriebsessen > Werkküchenassen 


Betriebsgaststätte — gastronomische Einrich- 
tung der betrieblichen Gemeinschaftsverpfle- 
gung, die sich von der Werkküche durch ihre 
Versorgungsaufgabe, die über die Versorgung 
mit Mittagsmahlzeiten hinausgeht, und somit 
durch ein größeres Sortiment unterscheidet. 
Nach den Hygienebestimmungen bedürfen 
Betriebe, die die Versorgung der Werktätigen 
durch eine B. vornehmen wollen, der Geneh- 
migung der zuständigen Hygieneinspektion. 
— Speisensortiment 


Betriebsgaststätte, zentrale — gastronomische 
Einrichtung zur Versorgung der Werktätigen 
mehrerer, in unmittelbarer Nähe gelegener 
Betriebe und Institutionen mit Speisen und 
Getränken. Die Wegstrecke der zu versorgenden 
Werktätigen soll den Radius von 500m nicht 
überschreiten, um die Arbeitspausen einhalten 
zu können. Im Unterschied zur Betriebsgast- 
stätte hat die z.B. mehr Essenteilnehmer zu 
versorgen und koordinierende Funktionen zw. 
den beteiligten Betrieben und Institutionen aus- 
zuüben. Die Platzkapazität soll einen 3- bis 5fa- 
chen Umschlag in 1,5 bis 2,5Std. Mittagszeit 
gewährleisten. Die z.B. steht den Betrieben für 
Veranstaltungen zur Verfügung und übernimmt 
darüber hinaus Versorgungsaufgaben für die 
Bevölkerung. 


Beurre mani6 — Mehlbutter 


Beuschel, Beuscherl — ragoutartige, würzige 
Speise in verschiedenen Varianten aus Innereien 
(Herz, Lunge u. dgl. sowie auch mit Gemüseein- 
lagen). B. werden süßsauer abgeschmeckt und 
sind eine Spezialität der österreichischen Küche. 
Als Bindung dient braungeröstetes Mehl. Eine 
beliebte Beilage sind Semmelklöße. 


Bibernell— Würzkräuter (Pimpinelle) 


Bier — alkoholisches Getränk, das auch als 
Würzmittel dient. Helles B. wird für Biersoße bei 
der Zubereitung des Gerichtes „Karpfen nach 
polnischer Art‘ sowie für die Herstellung des 


Blanc-manger 


Bierteiges, des Bierfleisches oder zum Begießen 
eines Spanferkels beim Braten verwendet. 


Bierkaltschale— Kaltschale 


Bierteig— Backteig 


Bigos— Nationalgericht 


Bindemittel — Lebensmittel, die die notwendige 
Bindung und Sämigkeit geben. Die gebräuch- 
lichsten B. sind Mehl, Mehlbutter, Eigelb, Kar- 
toffeln oder Linsenmus. Eine Bindung ist auch 
durch edelsüßen Paprika, Tomaten und Zwie- 
bein bei Gulasch oder Ragouts zu erreichen. Für 
die Produktion von Speiseeis dienen speziell 
industriell hergestellte Eisbindemittel. 


Binden — 1. Suppen, Soßen oder Gemüse durch 
Zugabe von —Bindemitteln Sämigkeit verlei- 
hen. — 2. Zusammenb. oder Schnüren von Le- 
bensmitteln als Vorbereitung für den Garprozeß 
(z.B. Zusammenb. von Stangenspargel vor dem 
Garen, Schnüren einer Rollpastete oder eines 
Kalbsnierenbratens). — 3. — Bridieren von Ge- 
flügel, z.B. Tauben und Fasane. 


Bindung — 1. Sämigkeit von Suppen, Soßen, 
Eismassen durch Zugabe von Bindemitteln. — 2. 
innige Verbindung einer Hackmasse oder einer 
Füllung. 


biologische Wertigkeit— Eiweiß 
Birne — Kernobst 
Biskaya-Sardine — Fisch 


Biskuit — zartes Gebäck aus Ei, Zucker und Mehl. 
Die Biskuitmasse enthält kein Fett und wird zu 
verschiedenartigem Gebäck, z.B. Löffelb. (Bis- 
kotten), Biskuitplätzchen oder als Boden für das 
Überraschungsomelett und die — Charlotte ver- 
arbeitet. 


Bisque — Suppenart der französischen Küche 
aus Krustentieren (Krebse, Hummern, Langu- 
sten). 


Bitki— Nationalgericht 


Blackfisch— Fisch 


Blanchieren — Überwallen oder Abbrühen von 
Lebensmitteln mit heißem Wasser oder Dampf. 
— Gemüse 


Blanc-manger — gelierte Süßspeise, z.B. weißes 
Gelee aus Mandelmilch und Gelatine. 
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Blankett (fachfranz.: blanquette) — helles (wei- 
Res) Ragout aus Kalb- oder Lammfleisch, mit- 
unter auch aus Hühnerfleisch. Grundzuberei- 
tung: Das Fleisch wird in Wasser mit Salz, Lor- 
beerblatt, Zwiebel, Möhre und einem Kräuter- 
bündel gegart. Danach wird aus der Brühe eine 
Veloutösoße (> Soße) zubereitet und das zer- 
kleinerte Fleisch in dieser Soße angerichtet. Für 
B. wird auch fälschlich die Bez. —Frikassee 
verwendet. 


Blatt — 1. Schulter des Haarwildes. Das B. wird 
ausgelöst als gerollter Braten, aber’ auch zu 
ragoutartigen Gerichten verarbeitet. — 2. Schul- 
ter der Schlachttiere. Die ausgelöste Schulter 
eignet sich für Rollbraten, ragoutartige Gerichte 
und zur Hackfleischherstellung. 


Blätterteig — zarter Teig, der vornehmlich aus 
Butter bzw. Spezialmargarine und Mehl besteht. 
Während des Backprozesses wirken die But- 
terschichten isolierend. So entstehen blättrige, 
übereinanderliegende Schichten, die durch 
Zwischenräume getrennt sind. B. wird zu Por- 
tionspasteten, Fleurons, Käsegebäck, großen 
Pasteten und auch zu süßem Kleingebäck ver- 
arbeitet. Man unterscheidet zw. a) Deutschem B. 
oder B. deutscher Art (angewirktes Ziehfett bzw. 
Butter wird in den Mehlteig eingeschlagen und 
danach der Teig weiter zubereitet); b) Französi- 
schem B. oder B. französischer Art (angewirktes 
Ziehfett bzw. Butter wird ausgerolit und der 
Mehlteig in das Fett eingeschlagen und danach 
weiter verarbeitet); c) Blitzb. (Ziehfett bzw. 
Butter wird zerpflückt und nach und nach in den 
Mehlteig eingearbeitet. Das mehrmalige Zusam- 
menschlagen und Ausrollen, das sog. Touren 
oder Ziehen, kann dabei entfallen). B. französi- 
scher Art hat nach dem Backen die beste Blät- 
terung, kann aber nur in kühlen Räumen ver- 
arbeitet werden. Blitzb. ist zwar am raschesten 


zuzubereiten, hat jedoch die schlechteste Blätte- 
rung. 


Blätterteighaus > Pastete 


. Blätterteigkühltisch — Spezialarbeitstisch mit 
gekühlter Arbeitsplatte, um Blätterteig einwand- 
frei bearbeiten zu können. Mit Hilfe des B. wird 
auch die richtige Temperatur aller Zutaten er- 


reicht. 

Blattgemüse > Gemüse 

Blaubeere — Beerenobst (Heidelbeere) 
Blaukochen — Garmachungsart für Süßwasser- 
fische, im eigentlichen Sinn kein Kochen, son- 
dern ein Garziehen, (Fische sollten nie gekocht 
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werden, da das ihre Qualität erheblich beein- 
trächtigt.) Das B. ist deshalb möglich, weil sich 
der Schleim auf der Haut frischgeschlachteter 
Süßwasserfische durch die Einwirkung von 
heißem Salzwasser blau färbt. Bei Fischen, die 
nicht unmittelbar nach dem Schlachten zu- 
bereitet werden, ist es notwendig, der Garflüs- 
sigkeit etwas Essig zuzugeben. Fische, bei denen 
mit dem Schuppen oder durch andere Einwir- 
kungen die Schleimschicht entfernt wurde, 
können nicht blaugekocht werden. Das B. wird 
speziell bei Karpfen, Forellen und Schleien an- 
gewendet. 

Als Beigaben sind frische oderzerlassene Butter, 
Sahne- oder Apfelmeerrettich,: Kartoffeln und 
Salat geeignet. 


Blei> Fisch 


Bleichsellerie, englischer Sellerie — Sellerieart, 
deren Blattstengel (Stangen) verzehrt werden. 
Die Blattstengel können zu Salaten verarbeitet, 
aber auch mit Butter und Käsekrem gegessen 
werden. j 


Blindbacken — Backen von —Torteletts oder 
Pasteten ohne Füllung. Gefüllt wird erst nach 
dem Backen. 


Blinis — Speisenkomponente der klassischen 
russischen Küche aus Mehl (Buchweizenmehl), 
Sahne, Eiern, Milch, wobei in den Teig gehackte, 
hartgekochte Eier und Scheibchen Fisch hin- 
eingebacken werden können. B. sollen porös wie 
eine Waffel sein. Man ißt dazu Kaviar, Pökellachs 
oder Heringe. . 


Blintschiki — in der UdSSR verbreitete Gruppe 
von Süßspeisen, deren Masse aus Milch, Eiern, 
Weizenmehl und Zucker besteht. Die in der 
Pfanne zubereiteten B.werdenmiteiner Füllung, 
z.B. gezuckerte geraspelte Äpfel oder Konfitüre, 
versehen, zusammengeklappt und nochmals 
von beiden Seiten in Fett angebraten. Vor dem 
Servieren werden sie in der Küche noch mit 
Zucker bestreut. 


Blitzblätterteig— Blätterteig 
Blitzkuchen > Eclair 7 
Blockfrostung Gefrierkonservieru ng 
Blockgerät— Anbau-Blockgerät 
Blume — Rose 


Blumenkohl > Gemüse, 


— Gemüsekalender, 
— Anhang (Tab.1 und 7) 


Blütengemüse > Gemüse 
Boeuf Bourguignonne — Nationalgericht 
Bohnenkraut— Würzkräuter 


Bombage -— deformierte (aufgetriebene) Konser- 
vendose, deren Inhalt als verdorben gilt, da das 
Auftreiben der Dose auf eine Gasbildung schlie- 
Ren läßt. Beim Öffnen weist ein unangenehmer 
Geruch darauf hin, daß der Inhalt ungenießbar 
ist und deshalb nicht mehr verarbeitet werden 
darf. Verwendbar sind dagegen noch solche 
Konserven, deren Dose durch äußere Einwir- 
kung (Stoß, Druck) deformiert wurde. 


Bordeaux Art> Garnitur 
Bordeaux-Soße > Soße 


Bordüre — Umrandung einer Speise aus Mus, 
gehacktem Aspik oder einer Krem. Das Besprit- 
zen des Plattenrandes mit einer B.,z.B.auseiner 
Kartoffelbreimasse oder aus Schweineschmalz, 
ist kaum noch üblich. 


Borretsch— Würzkräuter 
Borschtsch > Nationalsuppe 
Botwinja > Nationalsuppe 


Boucherie — 1.— Küchenfleischerei. — 2. i.w.S. 
das in der B. portionierte rohe Fleisch. 


Bouillabaisse > Nationalsuppe 


Bouillon — 1.—>Brühe (Fleischbrühe, Nach- 
bouillon). — 2. In Verbindung mit einem anderen 
Wort meist ein Sud, z.B.—Courtbouillon. 


Bouillonkartoffeln > Brühkartoffeln 
Bouillonwürfel > Suppenwürfel 
Bouquet garni > Suppengrün 


"Bowle — kaltes Getränk aus Wein, evtl. wenig 
Spirituosen (nicht mehr als 5 cl je Flasche Wein) 
und Zutaten. B. entstammt dem englischen Wort 
bowl (Schale, Napf). Urspr. waren B. durch 
Zugabe von Früchten und Wöürzmitteln 
. aromatisierte, leichte Weine. Heute werden 
außerdem noch Schaumweine (oder Tafelwas- 
ser) und Zuckerlösung für eine B. verwendet. Es 
ist zw. Gewürzb. (Veilchen-, Sellerieb.) und 
Fruchtb. (Erdbeer-, Pfirsich-, Ananasb.) zu unter- 
scheiden. Zu einer dritten Gruppe, den sog. 
Phantasieb., zählen „Kalte Ernte‘ weiß oder rot 


Braten 
— eine Mischung aus Zitronen- oder 
Orangensaft, Wein, Zucker und Schaumwein —, 
Teeb. u.a. Zusammenstellungen. 


Braisiöre (franz.) — Schmortopf.- 
Braisieren — Schmoren 
Bramix— Hackfleischgerichte 


Brandmasse — Masse aus Milch, Mehl, Fett und 
Geschmacksträgern, die in einem Kessel oder 
Topf unter Hitzeeinwirkung so lange gerührt: 
wird, bis sie sich von den Wänden des Gefäßes 
löst und einen Kloß bildet. Diesen Prozeß be- 
zeichnet man als > Abbrennen. Nachdem die 
Masse abgekühlt ist, wird sie durch Zugabe von 
Eigelb gelockert und danach verschiedenartig 
weiterverarbeitet, z.B. zu Klößchen, zu Ringen 
gespritzt im Ofen oder im Fettbad gebacken. 
Beim Backprozeß geht der Brandteig sehr auf 
und ergibt luftiges Gebäck (Windbeutel, Auflauf- 
krapfen, Spritzkuchen). 


Brasse > Fisch (Rotbrasse) 
Brät— Fleischbrät 


Bratautomat, Kurzbratautomat, Kurzzeitbrater — 
Garautomat zum Braten von Schnitzeln, Steaks, 
Fischschnitten u.a. Pfannengerichten. Die 
Durchlaufzeit ist einstellbar. Während des 
Durchlaufens wird das Gargut gebraten und 
selbsttätig gewendet. Nach Erreichen der ein- 
gestellten Durchlaufzeit wirft es der B. in einen 
Vorratsbehälter aus. B. haben eine sehr große 
Stundenleistung und eignen sich für Betriebe 
der industriellen Speisenproduktion und Groß- 
verpflegungseinrichtungen zum kombinierten 
Einsatz mit anderen Speisenproduktionsauto- 
maten, Neben diesen B. gibt es solche als Lang- 
zeitbrater für größere Fleischstücke. 


Braten — 1. Garen von Fleischschnitten, Fisch- 
schnitten, kleinen Fischen, Eiern, Kartoffeln 
u.dgl. in wenig Fett in einer Brateinrichtung 
(sog. Kurzb. oder Kurzzeitb.). Das Gargut ist 
nicht vom Fett bedeckt. Der Garprozeß beginnt 
bei 180°C im wärnmeübertragenden Medium 
Fett. Während des B. sinkt die Temperatur ab. 
Die Energieübertragung geschieht durch Wär- 
meleitung. Die Garzeit beträgt abhängig von der 
Masse, Konsistenz und Schichtdicke des Gargu- 
tes nur wenige Minuten. Gebraten wird in einer 
Stielpfanne, Kippbratpfanne, aufeiner Bratplatte 
eder mittels Bratautomaten. — 2. Garen von 
großen Schlachtfleischstücken oder Geflügel 
mit wenig Fett in einer Pfanne (sog. Langzeitb.). 
Neben heißem Fettin der Pfanne wirktheiße Luft 
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als Oberhitze auf das Gargut. Die Wärmeüber- 
tragung erfolgt demnach durch Leitung und 
Konvektion, der Temperaturverlauf ist fallend 
{beginnt mit raschem Anb., um die gewünschte 
Bratkruste zu erzielen, bei hoher Anfangstem- 
peratur, ca. 180 °C, und kann bis auf 80°C ge- 
senkt werden). Die Garzeit ist länger als bei 1. Die 
kürzeste Garzeit verlangt das > Englischbraten 
(für ein mittelgroßes Roastbeef etwa 20 Min.) 
und die längste das — Durchbraten. — 3. Bez. für 
die durch B. (wie unter 2.) hergestellten Kompo- 
nenten, auch große Braten genannt (z.B. Rin- 
der-, Kalbs-, Schweine- und Hammelbraten). Im 
Gegensatz dazu werden kleine Fleischstücke u. 
dgl., die in der unter 1. genannten Art des B. 
zubereitet werden, als Pfannengerichte bezeich- 
net. — Garmachungsart 


Braten, große — 1. Schlachtfleisch, das in grö- 
ßeren Stücken gebraten und erst danach portio- 
niert wird. — Braten — 2. Hauptgang eines Fest- 
essens, abgeleitet vom klassischen Menü, das 
sog. Grosse piöce. 


Bratenfond, Bratensaft — beim Braten großer 
Fleischstücke entstandener Fond, der für die 
Soßenherstellung zu verwenden ist. DerB. bildet 
sich, indem der sich beim Braten ergebende 
Bodensatz (Bratensatz) auf dem Pfannenboden 
durch Ablöschen mit Wasser, Grundbrühe oder 
Wein gelöst wird. — Brühe (Grundbrühe) 


Bratenkoch— Posten 


Bratenplatte — Restaurationsplatte aus ver- 
schiedenen, in Scheiben geschnittenen kalten 
Braten. Sie wird mit Salaten, Butter und Brot 
kombiniert. Zusammenstellungen aus mehreren , 


Bratensorten werden als-gemischte B. bezeich- 
net. 


Bratensaft, Bratensatz — Bratenfond 
Bratensoße > Soße 
Bratfisch— Fischgericht 


Bratgemüse, Mirepoix — grobwürflig geschnit- 
tenes Gemüse, das beim Braten großer Fleisch- 
stücke oder Knochen hinzugegeben wird, um 
den Geschmack des zu ziehenden Fonds ab- 
zurunden. B. setzt sich aus Zwiebeln, Sellerie 
und Möhren zusammen, es kann durch Pe- 
tersilienwurzel ergänzt werden. Häufig ist noch 
die Bez. Röstgemüse anzutreffen, die fachlich 
falsch ist, da das Gemüse gebraten und nicht 
geröstet wird. . 
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Brathähnchen, Poulet — junge vor der Ge- 
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schlechtsreife geschlachtete Hähnchen mit zar- 
tem, fettarmem, wohlschmec!,.ndem, weißem 
Fleisch. In der DDR werden B. nach TGL in den 
Qualitäten II und Ill geschlossen bzw. entdärmt 
mit Kopf und Bein, entdärmtohne Kopf und Bein 
sowie ausgenommen ohne Kopf und Bein 
gehandelt, dgl. als Hähnchenbrust, -keulen, 
-rümpfe, -klein, -leber, -herz, -hals und -magen. 
Die Bez. B. ist auch für ein gebratenes Hähnchen 
üblich. 

Kochwissenschaftliche Orientierungswerte 
Zerlegekalkulation: a) B. ohne Kopf und Bein: 
Rumpf 76%, Klein 15,5%, Leber 2,0%, Abfall 
6,0%, Auftauverlust 1,5%; b)B. ausgenommen, 
ohne Kopf und Bein: Rumpf 80%, Klein 12,5%, 
Leber 2,0%, Abfall 4,0%, Auftauverlust 1,5%. 
Masseverluste: Rumpf, gebraten 16-20%, 
Rumpf, gegrillt 23-26 %, durch Auskühlen nach 
dem Garen 1-2,5%, Klein, gekocht 19-20 %, 
Garfleischantel auf den Rumpf bezogen 
40-42 %. 3 
Masseanteile des B: Masse einer Keule 150 bis 
190 g, Keulenanteil (2 Stück) an der Gesamt- 
masse Rumpf 34-37%, eine Brusthälfte mit 
Knochen 130-170g, Gesamtanteil der Brust am 
Rumpf 24-26%. 


Bratmarinade— Hering 


Bratofen — Gargerät zum Braten von Fleisch in 
großen Stücken, Geflügel u. dgl. Der B. ist aus 
den Ofenröhren hervorgegangen. Heute wird . 
der Etagenbrat- und -backofen, der aus zweioder 
mehr übereinander angeordneten Brat- und 
Backräumen besteht, bevorzugt. 


Bratpfanne — Gerät in unterschiedlicher Form, 
das zum Braten verwendet wird. — 1. Stielpfan- 
nen verschiedener Größe; man unterscheidet 
zw. Eier- und Omelettpfannen sowie Pfannen 
zum Braten von Pfannengerichten auf dem Herd, 
— 2. viereckige große B. mit Deckel zum Braten 
oder Schmoren großer Fleischstücke. Sie wer- 
den zum Braten in der Bratröhre verwendet. — 
3. > Kippbratpfannen 


Bratplatte — Gargerät zum Braten von St&aks 
u.dgl. B. werden elektrisch beheizt und sind in 
Temperaturstufen regelbar. Sie werden als 
Anbau-Blockgerät vom VEB KombinatNAGEMA: 
in den Abmessungen 500 mm X 1000 mm (Ar- 
beitshöhe 820mm) unter der Bez.: Ascobloc 
hergestellt (Abb.s.$.29). _ 


Bratzeit —Garzeit für ' durch. Kurzzeitbraten 
(Kurzbraten) oder Langzeitbraten (Langbraten) 


. zubereitete Speisenkomponenten. Die B. wird 


von der Art, der Schichtdicke und dem Volumen 
des Gargutes sowie von seiner Beschaffenheit: 


Bratplatte 


(z.B. Fleisch alter oder junger Tiere, fettarmes 
oder fettreiches Fleisch, Frisch- oder Ge- 
frierfleisch) und der Temperatur des wärme- 
übertragenden Mediums (Fett) bestimmt. Nach- 
stehende Erfahrungswerte können als Orientie- 
rung für die Praxis dienen: 


Gargut Bratzeit 
in Min. 

Kalbfleisch ohne Knochen 

(Masse etwa 2kg) 70 

Rindslende, gespickt 

(Masse etwa 2kg) 90 


Roastbeef, rosa (Masse etwa 2kg) 25 
Schweinskeule ohne Knochen 


(Masse etwa 2kg) 90 
Hammelkeule ohne Knochen 
(Masse etwa 3,5kg) 120 


Entenrumpf (Masse etwa 1,2kg) 100 


Filetsteak, 2-3cm stark 7-9 
Chateaubriand P 
(doppeltes Filetsteak) 15-20 
Rumpsteak 6- 7 
Schweinekotelett, 2cm stark 8-10 
Schweineschnitzel 4-8 
Brathähnchen, etwa 1kg 35-40 
Broiler, etwa 1kg 35-40 
Fasan, mittlere Größe 30-35 
Rebhuhn, mittlere Größe 15-20 
Wachtel 10-12 
Fischfilet 6-8 
Hering “ 4-6 


Bridieren, Dressieren — Formgeben bei Geflügel 
während des bratfertigen Vorbereitens durch 
Binden mit dünnen Fäden. Dazu wird meist eine 
Bridiernadel (auch Dressiernadel) verwendet, 
mit der man das Geflügel durchsticht, um den 
Faden durchzuziehen. £ 


Bries— Innereien 


\ 


Broteinheit 


Brisolett — Hackfleischspeise, bei der das Hack- 
fleisch kotelettähnlich geformt, in Semmelmehl 
gewälzt und gebraten wird. 


Broiler — speziell zum Grillen gezüchtete und 
gemästete Hühnersorte (Hühnerhybride). Die 
Bez. B. leitet sich von to broil (englisch), was 
„auf-dem-Rost-garen’‘ bedeutet, ab. In Kom- 
binaten für industrielle Mast (KIM) mit industrie- 
mäßigen Methoden in etwa 50 Tagen auf ein 
Schlachtgewicht von etwa 1000g gemästete B. 
werden auch als Goldb. bezeichnet. B. besitzen 
zartes, wohlschmeckendes, fettarmes, eiweiß- 
reiches Fleisch mit relativ niedrigem Kno- 
chenanteil. Sie werden in der DDR nach TGL in 
den Qualitäten I, II und Ill gehandelt. Dazu 
werden sie geschlachtet (Schlachtlinie) und 
entdärmt ohne Kopf und Bein oder ausgenom- 
men ohne Kopf und Bein sowie zerteilt als 
Broflerbrust, -keule, -klein, -magen und -leber 
geliefert. 

Kochwissenschaftliche Orientierungswerte 
Zerlegekalkulation: B. ausgenommen, ohne 
Kopf und Bein: Rumpf 85 %, Klein 11,5%, Abfall 
0,5%, Auftauverlust 3,0%. Masseverluste: 
Broilerrumpf a) gegrillt 19-23%, b) gebraten 
14-19 %, c) gargezogen 17-20 %, Broilerbrust, 
gebraten 23-25%, Broilerkeule, gebraten 
21-24%, Broilerklein, gekocht 20-25%, Gar- 
fleischanteil auf Broilerrumpf bezogen 48-50 %. 


Broilerkaninchen— Hauskaninchen 
Brollerpute u Pute 

Brokkoli> Spargelkohl 

Bromatik — Kochwissenschaft 
Brombeere > Beerenobst 


Brot, illustriertes — eine Scheibe bestrichenen 
Brotes, die mit kaltem Braten, Schinken, ver- 
schiedenen Wurstsorten und evtl. auch mit 
Fleischsalat belegt und reichlich mit Gurke, Ei, 
Sauergemüse u. a. Gemüseumlagen garniert ist. 
Das i.B. ist eine beliebte kalte Speise zum 
Abendbrot; es muß deshalb so variiert werden, 
daß es den Magen nicht zu sehr belastet (Ver- 
meiden von übermäßigem Mayonnaiseeinsatz 
oder fettreichen Salaten). 


Broteinheit, Abk. BE — bis vor kurzem Maßein- 
heit zur Berechnung des Kohlenhydratgehaltes 
der —Diabetikerkost. An die Stelle der BE ist jetzt 
die —Kohlenhydrateinheit getreten. Eine BE 
entsprach 129 Kohlenhydraten oder 25g Voll- 
kornbrot. In den im Buchhandel angebotenen 
Nahrungstab., in Gaststätten auf den Speisekar- 
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ten usw. wird meist noch mit BE gerechnet. 
Allerdings fällt es dem Diabetiker nicht schwer 
sich darin zurechtzufinden. 


Brotschneldemaschine, elektrische —. Spezial- 
gerät der Großküchenausstattung zum Schnei- 
den von Brotscheiben. In mittleren Betrieben 
reicht die Leistungsfähigkeit eines Brotschnei- 
deaufsatzes für die Universalküchenmaschine 
aus. Für Großbetriebe mit starkem Verbrauch an 
geschnittenem Brot eignet sich eine e.B. vom 
Typ Ariston IV, die Weizen- und Roggenbrot 
sowie Einback mit einer Stundenleistung von 
etwa 240 kg Brot schneidet. 


Bruchprobe — organoleptische Prüfung, die der 

“ Konditor beim Zuckerkochen vornimmt, um den 
Konzentrationsgrad der Zuckerlösung fest- 
zustellen. Sie geschieht durch das Eintauchen 
eines vorher mit Wasser benetzten Holzstäb- 
chens in die kochende Zuckerlösung. Läßt sich 
nach dem Abschrecken unter kaltem Wasser der 
erstarrte Zucker vom Stäbchen lösen und wie 
Glas zerbrechen, ist der Zucker bis zum Bruch 
gekocht. 


Bruchreis— Reis 


Brühe — durch Auskochen von Lebensmitteln 
(z.B. Knochen, Fleisch, Fischabgänge) her- 


gestelltes flüssiges Erzeugnis der Speisenpro- , 


duktion. Urspr. Bez. für den gesamten flüssigen 
Anteil bei Suppen und Eintopfgerichten sowie 
auch fürSoßen (noch mundartlich üblich). Heute 
wird der Begriff B. von den Fachleuten zur Bez. 
einer Gruppe von Halbfabrikaten, die sog. 
Grundb., die aus unterschiedlichen Hauptsub- 
stanzen hergestelltwerden, und für eine Gruppe 


der ungebundenen — Suppen, die sich aus - 


den Grundb. zubereiten lassen, verwendet. 
Grundb., auch Fond oder Grundfond, bilden 
sowohl die Basis für die Zubereitung von Sup- 
pen wie auch von einigen Soßen und müssen 
deshalb als Halbfabrikate in der Geschmacks- 
richtung dem späteren Zweck der unterschied- 
lichen Weiterverarbeitung entsprechen. Als 
Regel gilt deshalb, daß sie einen sauberen, 
arteigenen Geschmack aufweisen sollen, der 
jedoch nicht zu stark ausgeprägt sein darf 
(deshalb vorsichtig würzen), um das später 
daraus abgeleitete Erzeugnis nicht negativ zu 
beeinflussen.: Eine unsachgemäße Arbeit mit 
den Grundb. führt zum sog. „Einheitsge- 
schmack‘ von Suppen und Soßen, der keines- 
falls erwünscht ist. 


Einteilung der Grundb.: 
helle Grundb,. (fachfranz.: Fond blanc) — 
a) Fieisch- oder Knochenb. aus Rinderbrüh- 
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knochen oder Rinderkochfleisch (fachfranz.: 
Boyillon) oder auch aus Kalbfleisch bzw. -kno- 
chen (Kalbfleischbrühe oder heller Kalbsfond, 
fachfranz.: Fond de veau blanc); 

b) Geflügelb, aus Geflügelfleisch (vorwiegend 
aus dem sog. Suppenhuhn) oder aus Geflü- 
gelknochen (fachfranz.: Fond de volaille); 

c) Fischb. (Fischgrundb.) aus Gräten, Köpfen 
und anderen Fischabgängen (fachfranz.: Fumet 
de poisson); 

d) helle Wildgrundb., die z.B. durch Kochen von 
Tauben zubereitet wird und vor allem für diäte- 
tische Zwecke dient; 

e) Gemüseb., die durch Auskochen von Ge- 
müse, einschl. Pilzen, hergestellt wird. 


braune (dunkle) Grundb. (fachfranz.: Fond brun) 
a) braune Grundb. aus angebratenen Kalb- 
fleischknochen (fachfranz.: Fond de veau brun); 
b) braune Grundb. aus angebratenen Schwei- 
neknochen, mitunter auch mit teilweiser Ver- 
wendung von Kalbfleischknochen (auch sog. 
große braune Grundb., fachfranz.: Grand-jus); 
c) braune Wildgrundb. aus angebratenen Wild- 
bretknochen (fachfranz.: Fond de gibier). 
Werden für die Zubereitung die Zutaten, nach- 
dem die B. entfernt wurde, ein zweites Mal in 
Wasser ausgekocht, bezeichnet man diesen Sud 
als Nachb. oder Nachbouillon. Sie wird zum 
Angießen und Auffüllen verwendet. 

Für Knochenb. ist für Gaststätten ein verbind- 
licher Rohstoffeinsatz in der AO Nr. Pr. 79/1 (2,5 
Liter B. aus 0,6kg Rinderbrühknochen, 0,2kg 
Rindermarkknochen, 0,25kg Suppengrün) ent- 
halten. 


Übersicht zur Weiterverarbeitung des Halb- 
fabrikats Grundb. (einschl. fachfranz. Bez.) 


a) Fleisch- oder Knochenb. (Bouillon) — als sog. 
Tassenb. passiert, mit Einlage (Eigelb, Ganzei, 
Klößchen, Gemüse, Nudeln usw.), auch zum 
Herstellen von Eintopfgerichten, wie Brühnu- 
deln mit Rindfleisch, Gemüseeintopf, sowie für 
‚Brühsuppen und zum Zubereiten einfacher 
heller Soßen; als Kraftb. (Consomme) oder 
doppelte Kraftb. (Consomm6& double) mit Klär- 
fleisch geklärt, mit Einlage; 

b) Geflügelb. (Fond de volaille) alssog. Tassenb. 
passiert, mit Einlage; als Kraftb. (Consomme& de 
volaille) oder doppelte Kraftb. (Consomme& 
double de volallle) mit Klärfleisch geklärt, mit 
Einlage; als B. für die Zubereitung der Geflügel- 
veloutösoße (> Soße); alsB. für die Zubereitung 
von gebundenen Geflügelsuppen (z.B. Geflü- 
gelkremsuppe), klaren Geflügelsuppen sowie 
Eintopfgerichten (z.B. Brühreis oder Brühnudeln 
mit Huhn); 

c) helle Kalbfleischb., Kalbsb. (Fond de veau 
blanc) als B. für die Zubereitung der sog. Kalbs- 


velout6soße (> Soße) oder heller gebundener 
Suppen (z.B. legierte Kalbfleischsuppe) und für 
diätetische Suppen oder Eintopfgerichte); 

d) Fischb. (Fumet de poisson) mit zerkleinertem 
Fischfleisch geklärt als Fischkraftb. (Consomm6 

de poisson) oder doppelte Fischkraftb. (Con- 
somm6 double de poisson); als B. für die Zu- 
bereitung der Fischveloutesoße (> Soße) oder 

anderer Fischsoßen sowie für Fischsuppen (z.B. 
Fischsoljanka, legierte Fischsuppe) sowie Fisch- 
eintopfgerichte; 

e) helle Wildgrundb. für die Zubereitung von 
Diätsuppen oder diätetischen Eintopfgerichten; 
f) braune Kalbsgrundb. (Fond de veau brun) als 
B. für die Herstellung gebundener brauner 
Suppen (z.B. Kalbfleischsuppe, falsche Schild- 
krötensuppe, sog. Mock-Turtie-Suppe); alsB. für 
die Herstellung von Kraftsoße (> Soße); 

g) große braune B., braune Grundb. aus 
Schweineknochen (Grand-jus) als B. für die 
Zubereitung verschiedener brauner — Soßen, 
einschl. Bratensoßen, als B. für die Zubereitung 
brauner Suppen (z. B.Gulaschsuppe); leicht ge- 
bunden als Soße, auch sog. Tagessoße genannt 
(meist als Jus bezeichnet), für kurgebratene 
Schlachtfleischkomponenten; 

h) braune Wildgrundb. (Fond de gibier) mit 
geschrotetem Wildfleisch geklärt als Wildkraftb. 
(Consomme de gibier) oder doppelte Wild- 
kraftb. (Consomme double de gibier); als B. für 
die Zubereitung gebundener brauner Wildsup- 
pen und für Wildsoßen; 

i) Gemüseb,. als B. für die Zubereitung gebun- 
dener Gemüsesuppen, als klare Gemüseb., die 
in Tassen mit einer Suppeneinlage angerichtet 
wird. 

Kraftb. — Grundb., die mit sog. Klärfleisch (bei 

‚ Fischkraftb. mit Fischfleisch), zerkleinertem 
rohem Gemüse und Eiklar geklärt ist. Bei der 
Rinderkraftb. (fachfranz.: Consomm6 de boeuf, 
Kurzform: Consomme6) wird dafür mageres 
Rindfleisch (Rinderhesse) geschrotet, mit zer- 
kleinertem Wurzelgemüse, Eiklar und Wasser 
breiig verrührt und danach die kalte entfettete 
Brühe langsam eingerührt sowie unter vorsichti- 
gem Rühren langsam erhitzt. Man läßt sie dann 
noch reichlich eine Stunde leicht kochen und 
passiert sie anschließend. Mitunter wird das zer- 
kleinerte Wurzelgemüse auch erst später der 
heißen B. zugesetzt. 

"Bei doppelter Kraftb. wird die doppelte Menge 
Klärfleisch verwendet. Nach diesem Prinzip 
werden die Kraftb. auch aus den anderen B. 
immer mit dem arteigenen Klärfleisch zuberei- 
tet. 

Eine Sonderform der Kraftb. ist die sog. geeiste 
Kraftb., die man nach dem gleichen Prinzip wie 
die Rinderkraftb. herstellt, jedoch werden bei der 
Zubereitung gelierstoffreiche Lebensmittel (z.B. 


Büfett, kaltes 


Kalbsfüße) mit ausgekocht. Diese kalt zu ver- 
zehrende B. muß leicht geliert und entfettetsein, 
sie wird mit Wein, z.B. Portwein, abgeschmeckt. 


Brühe, gekörnte > Suppenwürfel 


Brühkartoffeln, Bouillonkartoffeln — Sättigungs- 
beilage, die aus in kräftiger Fleischbrühe mit 
Salz, Pfeffer, gehacktem Kümmel sowie feinen 
Gemüsewürfelchen (>Brunoise) aus Sellerie, 
Petersilienwurzel und Möhren sowie gegarten 
Kartoffelwürfeln besteht. Beim Anrichten wer- 
denB. reichlich mit gehackten Kräutern bestreut. 
B. sind die typische Sättigungsbeilage zu ge- 
kochtem Rindfleisch. 


Brühpaste > Suppenwürfel 


Brühsuppe — ungebundene Suppe, deren 
Hauptbestandteile eine kräftige Brühe und eine 
reichlich bemessene Einlage sind. Man kann sie 
von den— Brühen vor allem durch den größeren 
Anteil der Einlage unterscheiden. Deshalb 
werden B. auch im Teller angerichtet. Beispiele 
für B. sind: Nudel-, Reis- und klare Kartoffel- 
suppe oder solche Nationalsuppen wie Minestra 
oder Ujhazer Hühnersuppe. Zw. den Bes. B. und 
Brühe wird oft nicht eindeutig unterschieden, so 
ist der Begriff B. in einigen Ländern auch für 
Brühe üblich. 

Brühverfahren— Großbrühverfahren, —Tas- 
senbrühverfahren 


Brühwürfel> Suppenwürfel 
Brühwurst > Wurstwaren 
Brunnenkresse > Würzkräuter (Kresse) 


Brunoise — 1. Bez. für sehr kleinwürflig ge- 
schnittenes Wurzelgemüse, das als Einlage für 
Brühen dienen kann. — 2.i.w.$. andere fein- 
würflig geschnittene Lebensmittel, die als 
Suppeneinlage verwendet werden. 


Buchteln — aus einem gesüßten Hefeteig her- 
gestellte, z.T. gefüllte Speise, die in der Ofen- 
röhre gebacken und mit Vanilletunke und Kom- 
pott verzehrt wird. 


Büfett, kaltes —- Angebotsform für kalte Speisen, 
‘die auf einer Tafel zusammengestellt werden. 
Dem Gast ist die Wahl aus den vorhandenen 
kalten Speisen selbst überlassen. Es sind fol- 
gende Hauptgruppen desk.B.zu unterscheiden: 
a)k.B. für Hauptmahlzeiten (> Frühstücksbüfett, 
Abendbüfett), b) k. B. für Zwischenverpflegung 
(Imbiß- und Pausenbüfett), c) Spezialbüfetts 
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(Salat-, Spezialitäten-, Sandwich-, Süßspeisen- 
büfett), d) festliche k. B. (Bankett-, Cocktail- 
büfett). Häufig werden zusätzlich auch warme 
Speisen (Suppen, Würstchen, Steaks) angebo- 
ten. Beim k. B. bevorzugt man Platten mit 
Speisen in kleinen Portionen mit einfacher, ge- 
schmackvoller Garnitur und exakter, sauberer 
Anrichteweise. Das ermöglicht dem Gast, von 
vielen Speisen zu kosten, ohne seinen Magen zu 
überladen. Außerdem ist es vorteilhaft, kleine 
portionierte Speisen anzurichten, denn die Plat- 
ten bleiben dann bis zuletzt ansehnlich. Für das 
Sortiment und das Festlegen der Portionszahl je 
Speise ist die Anzahl der Gäste wesentlich, z.B. 
wäre es falsch, eine möglichst große Zahl ver- 
schiedener Speisen mit zu kleiner Portionszahl 
anzubieten. Beliebte Speisen müssen aus- 
reichend vorhanden sein, während bei solchen, 
für die nur ein begrenztes Interesse besteht, 
weniger Portionen genügen werden. Als 
Faustregel gilt: Von einer bevorzugten Speise 
muß sich jeder Gast bedienen können. Das 
Zusammenstellen der Speisen füreink.B. richtet 
sich nach dem Anlaß. Beim festlichen k. B. sind 
unter Beachtung von Preis und betrieblichen 
Möglichkeiten geeignet: Salate aller Art 
(Fleisch-, Fisch-, Käse-, Gemüse-, Obst- und 
Mischsalate); Eierplatten (gefüllte Eier in ver- 
schiedener Kombination);' Käseplatten (Kom- 
binationen verschiedener Arten bereits 
portionierter Käse mit Pumpernickel und Salz- 
stangen, Gebäck mit Käsekrem gefüllt, 
Käsegebäck); Fischplatten (garnierte Fisch- 
schnitten, Heringsröllchen u.a. Fischröllchen, 
Forellen, Fischtimbals). Ungünstig sind große 
Fischplatten, wie garnierte Lachsmittelstücke u. 
dgl.; Fleischplatten (aufgeschnittene kalte Bra- 
ten, Schinken, Wurst, Wild, Bratgeflügel); Ka- 
napees (Platten mit appetitlich garnierten Brot- 
schnitten mit verschiedenartigem Belag); Vor- 
speisenplatten (Vorspeisencocktails, Cocktail- 
- happen). 
Zur Ergänzung gehören stets die passenden 
Soßen (z.B. Worcester-, Picknick- und Cumber- 
land-Soße), portionierte Butter und geschnitte- 
nes Brot sowie Platten mit eßfertigem Frisch- 
obst. Außerdem sind auf der Tafel an mehreren 
Stellen Bestecke, Servietten und Stapel von 
Mitteltellern anzuordnen. Häufig wird das k. B. 
auch in Form eines kalten > Menüs zusammen- 
gestellt, dazu wählt man solche Platten, die 
zusammen eine Speisenfolge (Vorspeise, 
Suppe, Zwischengericht, Hauptgericht, Nach- 
tisch) ergeben. Je nach Anlaß und Wunsch des 
Gastgebers kann dask.B.als vollständige Selbst- 
„bedienung (der Gast entnimmt die Speisen 
selbst) oder mit Bedienung (der Gast wählt aus, 
die hinter dem Büfett stehenden Köche richten 
die Speisen nach Wunsch an, und ein Kellner 
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bringt sie zum Tisch des Gastes) organisiert 
werden. 


Bündner Fleisch — luftgetrocknetes Rindfleisch 
(Schweizer Spezialität), das in hauchdünne 
Scheiben geschnitten wie roher Schinken ver- 
wendet wird. 


Burgundersoße > Soße 


Butter, geklärte — erhitzte und ausgekochte 
Butter, die keine Farbe nehmen darf. Die g. B. 
wird während des Erhitzens abgeschäumt und 
danach vorsichtig vom Bodensatz (Molken u.ä.) 
abgeschüttet. Man benötigt sie u.a. zur Her- 
stellung aufgeschlagener Soßen. 


Buttermilch — Nebenprodukt der Butterherstel- 
lung, das von angenehm säuerlichem und er- 
frischendem Geschmack ist, einen niedrigen 
Fettgehalt (0,2 bis 0,4%) aufweist und haupt- 
sächlich Eiweißstoffe, Milchzucker und Mi- 
neralstoffe der Vollmilch enthält. B. nimmt man 
u.a. zum Einlegen von Wildfleisch und zum 
Herstellen von Soßen. Darüber hinaus eignet sie 
sich für Kaltschalen. Sie kann in ihrer urspr. Form 
als erfrischendes Getränk oder mit Geschmacks- 
stoffen vermischt als Buttermilchmischgetränk 
angeboten werden. 


Buttermilchmischgetränk > Milchmischgetränk: 


Buttermischung — Gemisch aus Butter und 
Geschmacksstoffen, das entweder aus zer- 
lassener Butter (warme B.) oder schaumig ge- 
rührter Butter (kalte B.) zubereitet wird. B. 
werden verwendet: .a) an Stelle von Soße zu 
kurzgebratenen oder gegrillten Komponenten, 
b) zum Bestreichen von Toast oder anderen 
Brotscheiben, c) zum Füllen von Speisen- 


‘komponenten, wie Hühnerbrust Kiewer Art, 


Fisch, Schneckenhäuser, halbierte hartgekochte 
Eier, d) als Garnierung kalter Speisenkompo- 
nenten, e) um Soßen und Suppen geschmack- 
lich abzurunden und auch zu färben. 


Beispiele für kalte B.: 


Anschovisbutter — mit Anschovispaste verrührt, 
hauptsächlich zum Bestreichen von Canap6ss 
und anderen Brotschnitten; Colbertbutter — mit 
Zitronensaft, Petersilie, Fleischextrakt und Pfef- 
fer verrührt, vor allem als Beilage zu kurzgebra- 
tenem Fleisch, Fisch und kaltem Braten; Chut- 
neybutter — mit > Chutney, z.B. Mango-, Apfel- 
oder Dattelchutney, verrührt, vornehmlich als 
Beilage zu gegriliten Geflügel-, Hammelfleisch- 
und Schweinefleischkomponenten; Kaviarbut- 
ter — mit passiertem hartem Eigelb, Zitronensaft ° 
und Kaviar vermengt (an Stelle von Eigelb auch 


ungesüßte geschlagene Sahne) hauptsächlich 
als Beilage zu gegrilltem Edelfisch; Kräuterbut- 
ter — mit sehr fein gehackten Kräutern, Wor- 
cester-Sauce, Pfeffer und Zitronensaft verrührt, 
vornehmlich als Bellage, zu kurzgebratenem 
Fisch öder Schlachtfleisch; Meerrettichbutter — 
mit geriebenem Meerrettich, Zitronensaft und 
Pfeffer vermengt, zu kurzgebratenem ünd ge- 
grilltem Schlachtfleisch, zu Forelle oder Karpfen 
blau, als Garnierung für kalte Fleischkomponen- 
ten, wie Roastbeef, Schinken; Sardellenbutter — 
andere Bez. für Anschovisbutter; Schnecken- 
butter — mit Zwiebel- und Knoblauchmus, ge- 
hackter Petersilie, Zitronensaft und Worcaster- 
Sauce, vornehmlich zum Zustreichen der 
Schneckenhäuser vor dem Garen der Schnek- 
ken. n 


Beispiele für warme B.: 


Eierbuttar: — goldgelb erhitzte Butter mit hart- 
gekochtem gehacktem Ei, gehackter Petersilie 
und Zitronensaft, als Beilage für gedünsteten 
und kurzgebratenen Fisch oder Gemüse; Es- 
sigbutter — Butter bräunen und mit einer Re- 
duktion aus Essig, Lorbeerblättern und 
Pfefferkörnern abschmecken und mit Kapern 
vollenden, speziell als Beilage zu gargezogenem 
Fisch und zu Spiegeleiern; Nußbutter — in zwei 
Varianten, entweder Butter goldgelb erhitzen 
oder heiße Butter mit Nußmus verrühren, haupt- 
sächlich als Beilage zu gekochtem oder gargezo- 
genem Fisch; Sermmelbutter — Butter goldgelb 
erhitzen und mit Semmelbröseln verrühren, vor 
allem zu Gemüse, wie Blumenkohl, und zu 
Klößen; Senfbutter — erhitzte und geklärte 
Butter mit Senf verrühren und kurz durchziehen 
lassen, vornehmlich als Beilage zu Fisch; Zi- 
tronenbutter — erhitzte Butter mit Zitronensaft 
und gehackter Petersilie verrühren, als Beilage 
zu gedünstetem oder kurzgebratenem Fisch, zu 
Steaks aus Kalb- oder Schweinefleisch; Zwie- 
belbutter — in erhitzter Butter feingeschnittene 
Zwiebelwürfel anschwitzen, als Beilage zu ge- 
dünstetem oder gargezogenem Fisch, gegrill- 
tem Hammelfleisch sowie zu Kartoffel- und 
Mehlklößen. 


Butterportioniermaschine — Spezialgerät zum 
Einteilen von Butter in Portionen. Es sind B. im 
Angebot, die maschinell unterschiedlich arbei- 
ten, z.B. wird Butter aus einem Zylinder durch 
eine Düse gepreßt. Von so entstandenen Strei- 
fen kann man durch Drehen einer Kurbel 
Scheiben nach der eingestellten Grammzahl 
abschneiden. 


3 ABC 


Charlotte 


C 


Cabaret— Kabarett 

Calciferol, Vitamin D.— Vitamine 
Calcium > Kalzium 

Cama— energiereduziert 
Canap6— Kanapee 

Caneel— Gewürz (Zimt) 
Capryisäure > Fettsäure 


Carborundschälmaschine > Kartoffelschälver- 
fahren 


Carr& > Karree 


Cassoulet — in Frankreich weitverbreitete 
Speise, die ragoutartig in unterschiedlicher 
Weise und Zusammensetzung hergestellt wird. 
Häufig ist das C. ein stark mit Knoblauch ab- 
geschmecktes Hammelragout mit einer Einlage 
von weißen Bohnen. Es wird jedoch auch 
Schweinefleisch oder Geflügel dafür verwendet. 
Sehr ansprechend ist es, ein C. in einem feuer- 
festen Geschirr zuzubereiten und zu servieren. 


Catchup —Ketchup, >Würzsoße (Curryket- 
chup, Tomatenketchup) 


Cayenne-Pfeffer— Gewürz 

Cevapcici—> Nationalgericht (Kebaptscheta) 
Chalotte— Schalotte 
Champignon > Speisepilz 
Champignonsoße — Soße 

Chantillygoße > Soße 


Charlotte — warme oder kalte, in einer Form 
zubereitete Süßspeise, wozu man die Form 
vorher mit Biskuit, Makronen, Einback oder 
Weißbrot ausgelegt hat. Bei den warmen Süß- 
speisen handelt es sich vor allem um Obstc.,z.B. 
mit Äpfeln, Birnen oder Aprikosen. Dazu wird 
das Obst schichtweise in die mit Biskuit aus- 
gelegte Form gelegt, die C. in der Backröhre 
gebacken, gestürzt und heiß mit —Wein- 
schaumsoße verzehrt. Bei der kalten C. dagegen 
wird in die ebenso vorbereitete Form eine 
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—Krem (z.B. Bayrische Krem) eingefüllt. Da- 
nach läßt man die Süßspeise im Kühlschrank 
erstarren, stürzt sie, garniert sie mit Früchten 
und evtl. mit Schlagsahne. 


Chateaubriand, doppeltes Lendenstück — ge- 
grillte oder kurzgebratene Fleischkomponente 
aus der Rindslende, gering plattiert, für zwei 
Personen berechnet. C. muß innen noch rosa 
sein. Der Kellner tranchiert dasC.am Tisch. Zum 
C. gibt man Kräuterbutter oder aufgeschlagene 
Soßen, z.B. Sauce B£arnaise, ferner Salate oder 
verschiedenes Gemüse und gebackene oder 
gebratene Kartoffeln. 


Chaudeau— Weinschaumsoße 


Chaudfroid (franz. = warm-kalt) — Bez. für eine 
mit C.-Soße überzogene, warm zubereitete, je- 
doch kalt zu verzehrende Speise. Man spricht 
z.B. von Hühnerc. oder vom C. vom Huhn. 


Chaudfroid-Soße — Soße 

Chemisieren — 1. Überziehen oder Auskleiden 
einer Speise. — 2. i.e.S. das Ausgießen einer 
Form mit Aspik, z.B. beim Sülzkoteiett. Dabei 
wird zuerst nur der Boden mit Aspik ausgegos- 
sen, sodann — nach dem Erstarren des Aspiks — 
das Sülzkotelett und die Garnitur eingelegt, mit 


Aspik aufgefüllt und vor dem Anrichten ge- 
stürzt. 


Chicorse, Salätzichorie — zarte weiße Triebe 
einer beliebten Zichorienart mit angenehm bit- 
terem Geschmack, der auf das enthaltene Intibin 
zurückzuführen ist. Das Entfernen eines Keiles 
am unteren Ende der Chicoröestange, der bes. 
bitterstoffhaltig ist, mindert den Nährwert. 
Solche Bitterstoffe sind für die Regelung unserer 
Körperfunktion wichtig. C. stellt in den Monaten 
Januar bis Märzeine wertvolle Bereicherung des 
Speisenangebots dar und ist eine Ge- 
müsedelikatesse. Er eignet sich zur Herstellung 
von Salaten — auch Mischsalaten —, für Ge- 
müsebeilagen und für selbständige Gerichte 
(z.B. im ganzen in Rotweinsoße gedünstet). 
Bekannt wurde C., derzuerst beiMagdeburg und 
später in größerem Maße in Belgien angebaut 
wurde, unter dem Namen „Brüsseler C.’. Seit 
einigen Jahren wird C. im Großanbau in meh- 
reren Sorten in der DDR erzeugt. 


Chiffonade — feinstreifig geschnittenes und 
gedünstetes Blattgemüse, z.B. grüner Salat, 
Spinat, Sauerampfer. C. wird als Suppeneinlage 
verwendet. , 

Chili, Chillie> Gewürz (Cayenne-Pfeffer) 
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Chilisoße > Würzsoße 


Chinakohl, Petsai — stark vitaminhaltiges (Vit- 
amin C) Kohlgemüse, dessen schmale, hell- 
grüne Blätter um ein helles Herz angeordnet 
sind, so daß die Chinakohlstaude langgestreckt 
und walzenförmig aussieht. Die küchenfertige 
Vorbereitung von C. bringt nur geringe Verluste, 
da lediglich die Außenblätter entfernt werden. 
Man verarbeitet C. zu Suppen, Eintöpfen, Ge- 
müsebeilagen, Salaten sowie zu selbständigen 
Gerichten. 


Chinesische Eier, Pie Dan — längere Zeitineinem 
speziellen Lehmgemisch eingelegte Hühnereier. 
Dabei gehen Veränderungen im Ei vor sich, die 
dazu führen, daß der Inhalt gallertartig, fast 
schnittfest wird. Diese Eier sind eine pikante 
Delikatesse. 


Chipolata— Garnitur 


Chips, Pommes chips — in Fett bei 150-180 °C 
gebackene dünne Kartoffelscheiben, die haupt- 
sächlich als Sättigungsbeilage und zum alleini-- 
gen Verzehr (beliebt zu Getränken) dienen. C. 
werden auch in kleinen Beuteln angeboten. 
— Kartoffelspeisen 


Choronsoße > Soße 
Chromoproteid— Proteid 


Chutney — Gruppe von Würzpasten asiatischen 
Ursprungs, für die zerkleinerte und mit ver- 
schiedenen Würzmitteln eingelegte Baum- oder 
Gemüsefrüchte als Rohstoffe dienen. Arten 
sind: Mango-, Tomaten-, Bambus-, Bananen- 
und Apfelc. Die C.-Pasten sind etwas süßlich, 
pikant scharf und enthalten Stücke der ver- 
wendeten Früchte. Sie eignen sich als Beigabe 
zu Fisch und kaltem Fleisch, vor allem jedoch für 
Speisen der asiatischen Nationalküchen. 


Chutneybutter— Buttermischung 
Ciulama de pui—> Nationalgericht 
Clementine— Südfrüchte (Mandarine) 


Cocktailbissen, Cocktailhappen — würzige, pi- 
kant belegte und garnierte Brothappen, die man 
während einer Cocktailparty sowie zu den Bar- 
getränken anbietet. Sie können auch als Imbiß 
zu Getränken gegeben werden und ergänzen 
vortrefflich — in verschiedener Zusammenstel- 
lung angerichtet — die Platten des kalten Büffets. 
C. lassen sich vielfältig kombinieren. Man kann 
die verschiedensten Rohstoffe dazu verwenden, 


aber immer gilt als Grundforderung, daß sie 
attraktiv gearbeitet, pikant und nichtzu großsein 
sollen. Die unterste Schicht besteht meist aus 
einer rund (talergroß) ausgestochenen Scheibe 
Toast, Apfel u. dgl., auf der übereinander ab- 
wechselnd verschiedene Fleischwaren, Käse, 
Fisch usw. angerichtet sind. Obenauf kann man 
als Garnitur einen Champignonkopf, eine Kir- 
sche u.a. setzen. Zusammengehalten wird der 
C. durch einen hineingestochenen Spieß. Dieser 
dient zugleich zum Abheben des C. von der 
Platte. So kann man C. ohne Besteck bequem 
verzehren. 


Cocktailsoße — Soße zum Binden der Bestand- 
teile eines Vorspeisencocktails. C. sind unter- 
schiedlich zusammengesetzt. Meist ist eine 
Mayonnaise, mit verschiedenen Würzmitteln 
(Tomatenketchup, Senf u. dgl.), Weinbrand oder 
einem trockenen Dessertwein abgerundet, der 
Grundbestandteil. C. wird über die in einem 
Kelchglas oder einem anderen Glas angerichte- 
ten Bestandteile des Vorspeisencocktails (z.B. 
Crabmeat) gegossen. Als Bindung für C. können 
auch Gemüsepüree, Fruchtmark oder Sahne 
dienen. 


Cocotte— Kokotte 
Colbertbutter > Buttermischung 
Colbertsoße > Soße 


Concasse& (franz. = zerkleinert, zerstoßen) — 1. 
tomates c. = abgezogene, ausgedrückte und in 
Würfel geschnittene Tomaten, die in sehr hei- 
Rem Öl schnell angebraten werden. — 2. Bez. für 
grob gestoßenen Pfeffer (Steakpfeffer). 


Consomm6 (double) > Brühe 


Convenience foods — Lebensmittel, vorgefer- 
tigte 


Coquille — 1. hübsch geformte, große Muschel- 
schale, die zum Anrichten von Ragouts — meist 
überbacken — benutzt wird (z.B. für Ragout fin). 
Heute bezeichnet man häufig jedes feuerfeste 
Geschirr, in dem eine Speise bereitet, über- 
backen und dem Gast serviert wird, als C. — 2. 
Bez. für ein in einer Muschel angerichtetes Ra- 
gout (Muschelragout). 


Corail — Bez. für die grüne Masse (Mark) im 
rot. 'n Hummerkörper. Beim Kochen des Hum- 
mers färbt sich das C. rot. 


Cordon bleu — gefülltes Kalbsschnitzel— Schnit- 
zel 


Chröpes 
Corned beef— Kraftfleisch 


Corn flakes — meist aus Mais hergestellte Ge- 
treideflocken, die bes. für die Zubereitung eines 
Milchbreis u.ä. zum Frühstück verwendet wer- 
den. 


Cornichons, Gewürzgürkchen — Früchte einer 
bes. kleinen Gurkenart oder kleine, nicht aus- 
gewachsene Gurken, die in einer pikanten Ma- 
rinade eingelegt werden. Sie lassen sich speziell 
in der kalten Küche vielseitig verwenden. 


Couleur (franz. = Farbe), Zuckercouleur — eine 
aus Zucker gebrannte dunkelbraune Spei- 
senfarbe. 


Coulis, Kulis — 1. einfache weiße Soße zum 
Strecken von Mayonnaise, die aus einer Mehl- 
schwitze mit Öl und Brühe oder Wasser her- 
gestellt wird. — 2. Sammelbegriff für die Grund- 
soßen. Bes. in der älteren Fachliteratur findet 
sich die Bez. C. in dieser Form (z.B. brauner C. 
für braune Grundsoße). 


Coupe Eisbecher 


Courtbouillon — Sud, in dem Fische gegart 
werden. Die C. wird in unterschiedlicher Zusam- 
mensetzung hergestellt. Sie darf jedoch nicht so 
stark gewürzt sein, daß sie den Eigengeschmack 
der Fische verdrängt. C. kann Wurzelgemüse, 
Petersilie, Zwiebeln, Lorbeerblatt, Piment — 
mitunter auch Weißwein — enthalten. Meistwird 
sie unter Verwendung von Gräten und Köpfen 
dafür geeigneter Fische hergestellt. 


Couvert — 1. Bez. für alle Tafelgeräte, die für eine 
Mahlzeit aufgelegt werden. (Dafür ist auch die 
Bez. — Gedeck üblich.) Im Ausland wird häufig 
eine Couvertgebühr erhoben, die zusätzlich zum 
Preis der verzehrten Speisen und Getränke zu 
zahlen ist. — 2. allg. Bez. für ein Gedeck bei einer 
Tafel für mehrere Personen, bes. bei Festtafeln 
(z.B. ein Festessen mit 10 C. = ein Festessen für 
10 Personen). 


Couverture > Kuvertüre 


Crabmeat — Fleisch des Kamtschatkakrebses. 
— Königskrabbe 


Creme > Krem 


Cre&pes — kleine, sehr dünne Eierkuchen, die mit 
Konfitüre, Marmelade, Obst, gesüßtem Quark u. 
dgl. gefüllt werden und als Nachspeisen und 
Speisen für Kinder beliebt sind. Bei der Zu- 
bereitung von Speisen am Tisch des Gastes sind 
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bes. C. Suzette begehrt. Kleine, in der Küche 
gebackene Eierkuchen werden dabei mit Hilfe 
eines Flambierrechauds in Orangenbutter vor 
den Augen des Gastes angeschwenkt und mit 
Weinbrand oder einer anderen Spirituose flam- 
biert. Große Eierkuchen, die den Gegensatz von 
C. bilden, bezeichnet man fachfranz. als Panne- 
quet. 


Cromesquis— Kromeskies 
Croquettes— Krusteln 


Crouton — 1. kleinwürflig geschnittenes Weiß- 
brot, das geröstet oder in Fett leicht angebraten 
wird und als Suppeneinlage oder zum Füllen von 
Kartoffelklößen dient. — 2. beliebig zurecht- 
geschnittenes Brotstück, meist in Fett gebacken, 
das alsSockel zum Anrichten einer Fleischspeise 
auf einer Platte genutzt wird. 


Cumberlandsoße > Würzsoße 


Curry — 1.— Gewürz. — 2. Bez. für eine Gruppe 
ragoutartiger Speisen, deren Geschmack durch 
die Zugabe von C. bestimmt wird (Fisch-, Ge- 
flügel-, Hammel- und Lammc., Curryhuhn). 


Curryketchup— Würzsoße 


Currysoße >Soße 


D 


Dalken — warme Süßspeise, Hefeteigplätzchen, 
die in Fett goldgelb gebacken und heiß mit 
Pflaumenmus, Marmelade, Quark oder saurer 
Sahne verzehrt werden. D. lassen sich auch auf 
dem Backblech in der Röhre backen und danach 
mit Butter und Pflaumenmus bestreichen. Beide 
Varianten der D. sind in der CSSR beliebt. 


Dämpfautomat — Garautomat zum Dämpfen 
von Gemüse, Kartoffeln u. dgl. für die indu- 
strielle Speisenproduktion sowie Großverpfle- 
gungseinrichtungen (kombiniert mit anderen 
Automaten und herkömmlicher Technik). Der D. 
besteht aus einem geschlossenen Körper, der 
einen Dämpfraum enthält, Er wird mit Kartoffeln 
oder Gemüse durch einen Einfalltrichter be- 
schickt, aus dem das Gargut in Dämpfkörbe aus 
Metall gelangt. Die Körbe durchlaufen kon- 
tinulerlich den Dämpfraum und werden nach der 


36 


festgelegten Durchlaufzeit automatisch in einem 
Vorratsbehälter entleert. 


Dämpfen — 1. Garen mit Hilfe von Dampf. Das 
Gargut befindet sich über siedendem Wasser in 
einem Dämpfeinsatz. Gegart wird bei gleich- 
bleibendem Temperaturverlauf des Bereichs 
‘von 100°C im wärmeübertragenden Medium 
Dampf. Bei Druckerhöhung werden in dichten 
Gefäßen (Dampfkochtöpfen) Temperaturen von 
über 100°C erreicht. Die Energieübertragung 
geht durch Konvektion vonstatten. — 2. Garen in 
strömender Feuchtluft in einem — Luftkoch- 
schrank. Der Temperaturverlauf während des 
Garprozesses ist gleichbleibend, die Tem- 
peraturhöhe liegt abhängig von der Beschaffen- 
heit und Art des Gargutes zw. 75 und 100 °C. D. 
eignet sich bes. für Fleischwaren, Fisch, Kartof- 
feln sowie Gemüse und schränkt die Garverluste 
ein. > Garmachungsart 


Dampfschälen > Kartoffelschälverfahren 


Dariole — 1. kleine Becherform, die für Aspikar- 
tikel und Krems verwendet wird. — 2. Bez. für. 
kleines Törtchen. 


Darne — dicke Schnitte, speziell vom Fisch- 
kotelett 


Dattel— Südfrüchte 
Dauerpökelware > Fleischwaren 
Decksoße > Soße 

Degenfisch— Fisch 


Deglacieren — Ablöschen eines Bratensatzes mit 
Brühe oder Wasser. 


Degraissieren, Abfetten, Entfetten — Entfernen 
der Fettschicht, z.B. durch Abschöpfen mit 
einem Löffel, von Brühen, Soßen u. dgl. Das so 
entfernte Fett wird in der Fachsprache als 
Degraisfett bezeichnet. 


Dekadenkalkulation — Kalkulationsmethode der 
gastronomischen Betriebsversörgung für das 
Speisenangebot der Hauptmahlzeiten von 10 
Tagen. > Kalkulation der Speisen in Einrichtun- 
gen der betrieblichen Gemeinschaftsverpfle- 
gung, — Tageskalkulation 


Dekadenspeisenplan— Wochenspeisenplan 


Delikatesse > Feinkost 


Demiglace > Soße 


Dessert — als Nachtisch gereichte Süßspeise 
oder Frischobst. 


Deutscher Blätterteig— Blätterteig 
Deutsches Beefsteak— Beefsteak 
Deutsche Soße > Soße 

Deviled Kidneys — Nationalgericht 


Diabetikerkost — eine Kost, die reich an hoch- 
wertigem Eiweiß sein muß, ausgiebig Vitamine, 
Mineral- und Ballaststoffe, mäßig Fett (bei rei- 
chem Gehalt an mehrfach ungesättigten Fett- 
säuren) und nicht übermäßig vielKohlenhydrate 
enthält. Sie soll insgesamt weder unter- noch 
überkalorisch sein. —Broteinheit, —Kohlen- 
hydrateinheit 


Diablotins — 1. kleine Käsetoaste. — 2. nußgroße 
Krapfen aus einer Brandmasse mit Mandeln. 


Diät — Kostform der Krankenernährung, die eine 
spezielle Lebensmittelauswahl, -zusammen- 
stellung und Zubereitung erfordert, einewesent- 
liche Grundlage der Therapie. D. werden in 
folgende Hauptgruppen eingeteilt: a) strengste 
D. (spezielle D., die individueller Zusammen- 
stellung und Zubereitung bedarf); b) Grundd., 
die für zahlreiche Erkrankungen geeignet ist, mit 
den Gruppen strenge Grundd., erweiterte 
Grundd., Stoffwechselgrundd. 

Die Zubereitung von Diätspeisen entspricht i. 
allg. nicht der Versorgungsaufgabe von Gast- 
stätten; deren Aufgabe ist das bedarfsgerechte 
Angebot von > Schonkost. 


Diätassistent — speziell für die Zusammenstel- 
lung der Diätkost und zur Überwachung der 
Herstellung von Diätspeisen sowie zur Diät- 
beratung ausgebildeter Fachschulkader. — Diät- 
koch 


Diätetik — unterschiedlich definiertes Gebiet der 
Ernährungsphysiologie, wobei man i. allg. unter 
D. die Anwendung der Gesetze einer richtigen 
Ernährung bei der Zusammenstellung und Zu- 
bereitung der Kost für gesunde und kranke 
Menschen versteht. Mitunter wird die Bez. D. 
lediglich für Theorie und Praxis der Ernährung 
kranker Menschen verwendet. 


Diätgewürze — Bez. für > Würzmittel, die den 
Diätvorschriften entsprechen. Dazu gehören a) 
natriumfreie Salze (bei Nieren- und Herzerkran- 
. kungen); b) > Würzkräuter, frisch oder getrock- 
net (pulverisiert auch mit dem Handelsnamen 
Erfurter D.); c) Hefepräparate; d) Jodsalz. 


Dressieren 


Diätkoch — an medizinischen Fachschulen für 
die Herstellung von Diätspeisen ausgebildeter 
Facharbeiter. 


Diätsuppe > Suppe 
Dickbein— Schweinefleisch 
Dill— Würzkräuter 


Dip — engl. Bez. für eine würzige, kräftige, dick- 
flüssige, kalte Soße (Stippe), in die kleine Hap- 
pen meist gebackener Speisen (z.B. Käse, 
Fleisch) vor dem Verzehr eingetauchtwerden.D. 
können unterschiedlich zusammengesetzt sein. 
Beliebt sind u.a. Gemische aus Senf, Bier, ge- 
hacktem Ei, feingeschnittenen Zwiebeln, Pfeffer 
und Salz. Weitere Kombinationen sind 
Meerrettich-Preiselbeer-D., Paprika-Gurken-D., 
Zwiebel-Tomaten-D., Apfel-Curry-D. 


Disaccharide— Kohlenhydrate 
Djuwetsch > Guvetsch 


Doppellender — Mastkälber mit abnorm starker 
Lendenbildung. 


Doppelrumpsteak > Rumpsteak 
Doppelsandwich— Sandwich 
Doppelzucker > Kohlenhydrate 
Dorsch — Fisch 

Dost— Gewürz (Oregano) 


Drei-S-System — Methode zur küchenfertigen 
Vorbereitung von Fischen. Die Abk. geht auf die 
Arbeitsgänge Säubern, Säuern, Salzen zurück, 
die in der Reihenfolge ablaufen: Säubern — Die 
Fische werden von Schuppen, Flossen und evtl. 
Bauchlappen sowie Innereien befreit und gründ- 
lich gewaschen. Säuern — Die Fische sind mit 
Zitrone, Kräutern oder mit Essig — gegebenen- 
falls auch mit anderen Zutaten — zu marinieren. 
Salzen — Unmittelbar vor dem Garen werdendie 
Fische mit Salz bestreut, um einen Saftverlust 
durch längere Einwirkung des Salzes zu ver- 


hindern. 


Dressieren — 1. allg. Arbeitsmethode, um einer 
Speisenkomponente die gewünschte gefällige 
Form zu geben, z.B. auch während des küchen- 
fertigen Vorbereitens von Geflügel durch 
Einstecken der Beine oder durch Binden mit 
einem dünnen Faden (auch — Bridieren ge- 
nannt). — 2. Aufspritzen von Garnituren auf 
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Speisen oder von Massen (z.B. Duchesse- 
Masse) auf Bleche u. dgl. 


Dressiersack— Spritzbeutel 
Dressing > Salattunke 


Duchesse-Masse — Kartoffelmasse, die mit 
Eigelb und Butter geschmeidig gemacht und 
gebacken wird. 


Dünsten — kombinierter Garprozeß aus Kochen 
und Dämpfen, da die unteren, in der Flüssigkeit 
befindlichen Teile des Gargutes kochen, wäh- 
rend die herausragenden Schichten in dem sich 
bildenden Dampf garen. Dadurch wird ein Aus- 
laugen des Gargutes weitgehend vermieden. D. 
ist eine der schonendsten Garmachungsarten. 
Es werden 2 Varianten des D. praktiziert: a) 
Ansetzen mit wenig Flüssigkeit und b) Ansetzen 
mit wenig Fett. Während des Erhitzens tritt die 
Eigenflüssigkeit des Gargutes heraus, in der es 
bei gleichzeitiger Dampfbildung gart. D. ist bes. 
für Lebensmittel mit einem hohen Wassergehalt 
geeignet. Vor allem werden Gemüse, zartes 
Fleisch und Fischschnitten oder kleine Fische 
gedünstet. Der Temperaturverlauf beim D. ist 
gleichbleibend, die Temperaturhöhe beträgt 
100°C. Häufig wird der Begriff Hellbraundün- 
sten (Poelieren) gebraucht; eine Garmachungs- 
art, die vorwiegend beim Herstellen hellbrauner 
Ragouts angewandt wird. Eshandeltsich jedoch 
im kochwissenschaftlichen Sinne nicht um D., 
sondern um Schmoren, daes einmit dem Braten 
kombinierter Garprozeß ist. Dem D. in etwas 
Flüssigkeit folgt ein leichtes Bräunen. 


Dünstobst — gedünstetes Obst, das meist als 
Nachspeise (Kompott) dient. 


Durchbraten — Braten des Gargutes, bis es im 
Inneren eine Kerntemperatur von etwa 90°C 
erreicht und dadurch seine Rosafarbe verliert. 


Durchstreichen > Passieren 


durchwachsen — Bez. für ein mit Fettadern oder 
-streifen durchzogenes Fleischstück (typisch z.B. 
bei Schweinekamm). 


Durst — Gefühl, das durch Austrocknen der 
Mund- und Rachenschleimhaut hervorgerufen 
und vom Wassergehalt bzw. der Salzkonzentra- 
tion im Blut und Gewebe beeinflußt wird. 


Duxelles, d’Uxelles — 1. Füllung in unterschied- 
licher Zusammensetzung, deren bestimmender 
Bestandteil Pilze sind. — 2. dickflüssige helle 
Soße aus Pilzen, Zwiebeln, Speck, Weißwein 
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und weißer Grundsoße zum Überziehen von 
kleinen Fleischstücken oder Gemüse. 


E 


Eber— Schweinefleisch 


Eclair, Blitzkuchen, Liebesknochen — längliches, 
flaches Brandteiggebäck, das nach dem Backen 
aufgeschnitten, mit Krem gefüllt und danach 
wieder mit dem abgeschnittenen Oberteil ab- 
gedeckt wird. Anschließend überzieht man es 
meist noch oben mit Schokoladen- oder Kakao- 
Hartfettglasur. > Brandmasse 


Edelfisch— Fisch 5 
Edelkastanie—> Schalenobst 
Edelpilz— Speisepilz 
Edelwild— Wild 


Egg-Nog — warm und kalt genossenes 
Eiermischgetränk unterschiedlicher Zuberei- 
tung und Zusammenstellung. Warmen E. stellt 
man meist so her, indem Eigelb mit Zucker 
schaumig gerührt und unter Zugabe von heißer 
Milch, Rum sowie evtl. Wein aufgeschlagen 
wird. Kalten E. bereitet man aus den gleichen 
Zutaten unter zusätzlicher Beigabe von Mundeis. 


Ei — für die Speisenproduktion vielseitig ver- 
wendbares und zunehmend in Frischeierbetrie- 
ben der Kombinate für industrielle Mast (KIM) 
erzeugtes Lebensmittel — lebensmittelrechtlich 
nur Hühnerei (vgl. Tab. S. 39). In geringen Men- 
gen werden Kiebitz-, Möwen- und Wachteleier 
verarbeitet. Die Verwendung von Enteneiern ist 
im Gaststättenwesen nicht erlaubt. Am besten 
sind für die Speisenproduktion, speziell für 
Spiegeleier, Frischeier geeignet. 


Eier, gebackene > Eierspeisen 
Eier, verlorene — Eierspeisen 
Eierbutter— Buttermischung 


Eierfrucht— Aubergine 


Eiergelee— Eierstich 


Eierspeisen 


Zu: Ei 
Einteilung Zusammensetzung Verwendung 
Handelsklassen: Eiweiß 7,09 — Eierspeisen 


Klasse AA=60g und mehr 
Klasse BB = 55g bis unter 60g 
Klasse CC =45g bis unter 55g 
Klasse „klein’' = unter 45g 
Masseeinteilung: 

Kalkschale ca. 10% 

Eidotter (Eigelb) ca. 30% 
Eiklar ca. 60% 


Fett 6,1g 


Wasser 33g 


Niazin 0,40 mg 
Kalzium 30 mg 


Kohlenhydrate 6,39 


Vitamine A, 800I.E. 
Vitamin Bı 0,06mg 
Vitamin B> 0,20 mg 


Eidotter enthält vor allem 
Lezithin, Cholesterin und das 
Phosphorproteid Ovovitellin 
Eiklar enthält ca. 86% Wasser 


Backwerk, Süßspeisen 
Garnierung von kalten Spei- 
sen, 

Eidotter als Bindemittel 

und Emulgator 

(> Liaison, > Mayonnaise) 
Eiklar als Lockerungsmiittel 
(aufgeschlagen als Eierschnee) 
und für Schaumgebäck 

(> Meringue, Baiser) 
Mischgetränke (Flip, 

— Egg-Nog) 


sowie Albumin und das Glyko- 


proteid Muzin 


Eierkrusta— Krusta 
Eierkuchen— Eierspeisen 


Eierpfanne — kleine runde Stielpfanne für die 
Zubereitung von Spiegeleiern u.a. Eierspeisen. 
E. sind Spezialgeräte, die, um stets damit ein- 
wandfrei arbeiten zu können, nur für Eierspeisen 
verwendet werden sollten. 


Eierspeisen, Eiergerichte — kalte oder warme 
Speisen und Gerichte aus Hühnereiern, die leicht 
verdaulich sind und sich als Schonkost sowie für 
Kinder eignen. Für das Frühstücksangebot gel- 
ten E. als unentbehrlich (Spiegel- und Rühreier, 
weiche Eier, Eier im Glas). Eier werden für 
Zwischengerichte (bes. Omeletten) und, mit 
Gemüse-, Salat- und Sättigungsbeilagen kom- 
biniert, für vollwertige Mittagsmahlzeiten (z.B. 
— Bauernfrühstück mit grünem Salat, verlorene 
Eier auf Reis mit Salat, Rühreier mit Bratkartof- 
feln und jungen Erbsen) verwendet. Darüber 
hinaus stellt man aus Eiern Vorspeisen (Eiersalat 
mit Toast, Eier auf Remouladensoße, gefüllte 
Eier u.dgl.) und Nachspeisen her (z.B. Eierku- 
chen, Omeletten). Nach den Grundzubereitun- 
gen unterscheidet man: — gekochte Eier: dabei 
zw. weichen Eiern (4 Min.), wachsweichen Eiern 
(6Min.), harten Eiern (8Min. Kochzeit). Beim 
Übergaren verfärben sich die Dotterränder 
blauschwarz. Weiche und wachsweiche Eier 
werden speziell zum Frühstück, harte Eier haupt- 
sächlich für die Herstellung von kalten Speisen 
(Eiersalate, gefüllte Eier u.dgl.) und zerteilt als 
Garnitur verwendet; — verlorene Eier: bezeich- 
net man auch als gargezogene oder pochierte 
Eier. Verlorene Eier läßt man in siedendem 
Wasser garziehen. Damit das Eieine runde Form 


erhält und nicht zerfasert, hebt man das Eiklar 
mit einem Holzlöffel vorsichtig über das Eidotter. 
Es sind stets frische Eier zu verwenden, dieman 
zuvor auf einem Teller aufschlägt. Verlorene Eier 
werden zu kalten und warmen Speisen ver- 
arbeitet; — gebratene Eier: Dazu zählen Spie- 
geleier (> Setzeier) und Rühreier. Sie eignen 
sich naturell zubereitet, aber auch mit hinein- 
gebratenem Schinken, Speck, Tomatenwürfeln 
u.dgl. zum Frühstück. Mit Gemüse-, Salat- und 
Sättigungsbeilagen ergeben sie vollwertige 
Mittagsmahlzeiten (>Hoppelpoppel). Außer- 
dem sind gebratene Eier Garniturelemente (z.B. 
Filetsteak mit Setzei, Schweinssteak mit To- 
matenrührei u. dgl.); — Eier in Näpfchen: Dazu 
werden Eier in gefettete, feuerfeste Näpfchen 
geschlagen und in diesen im Wasserbad gar- 
gezogen. Häufig legt man die Näpfchen vorher 
noch mit einer Füllung, z. B. mit Zungenwürfeln, 
Gemüse oder einem Ragout, aus. Die Eier 
können im Näpfchen serviert, aber auch vorher 
gestürzt werden und eignen sich als warme 
Vorspeisen sowie als Zwischengerichte; — ge- 
backene Eier: Eier werden aufgeschlagen und 
schwimmend in heißem Fett gebacken. Das 
Eiklar muß sich dabei um das Eidotter schließen. 
Sobald sich die Eier bräunen, sind sie aus dem 
Fett herauszunehmen. Das Eidotter muß noch 
weich sein. Gebackene Eier eignen sich als 
warme Vorspeise, Zwischengerichte und auch 
als Garniturelement, z.B. Steak mit gebackenem 
Ei, Schinkensteak mit gebackenem Ei; — Ome- 
letten: E., die aus aufgeschlagenen und schau- 
mig gerührten Eiern meist in der Pfanne her- 
gestellt werden. Andere Arten sind Schaum- 
omeletten (omelette souffle), deren Eier- 
masse Eierschnee zugegeben ist, um sie bes. 
locker und luftig zu machen, und Über- 
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raschungsomeletten (omelette surprise), die mit 
Speiseeis gefüllt sind. > Omeletten eignen sich 
zum Frühstück, als Zwischengerichte und als 
Nachspeisen. — Eierkuchen: — 1. In der Pfanne 
(Eierkuchenpfanne) auf beiden Seiten goldgeib 
gebratene, dünne Fladen aus einer Masse, die 
aus Eiern, Milch, Mehl und ein wenig Salz be- 
steht. Sie werden mit Zucker, Konfitüre oder 
Marmelade undKompott verzehrt. Zuweilen gibt 
man der Masse kleinwürflig oder streifig ge- 
schnittene Früche bei (z.B. Apfeleierkuchen). In 
Streifen geschnittene Eierkuchen dienen als 
Einlage für Kraftbrühen. — 2. In einer Pfanne auf 
beiden Seiten goldgelb gebratene dicke (bis 
fingerdicke) Fladen, deren Masse wie unter 1. 
zuzubereiten ist. Vorher brät man jedoch in der 
Pfanne Speck, Schinken oder Wurst an, über die 
die Eierkuchenmasse gegeben und gebraten 
wird. Diese Eierkuchen verzehrtman mitgrünem 
Salat. — 3. Zubereitung aus Eiern, Semmeln oder 
Weißbrot, Milch und Speck, die in einer Pud- 
dingform im Wasserbad gegart oder auch in der 
Röhre gebacken wird. Diese Eierkuchen sticht 
man portionsweise aus der Form aus und ver- 
zehrt sie mit grünem Salat. — Cröpes, — Plinse, 
—Solei 


Eierstich, Eiergelee, Royal — Zubereitung aus 
Eigelb und Milch oder Sahne (zu gleichen Tei- 
“len), die wie Pudding im Wasser gegart (aber 
nicht kochen darf) und meist als Suppeneinlage 
verwendet wird. Mitunter wird der Masse vor 
dem Garen noch ein Püree, z.B. Tomatenmark 
oder Spinat, zugesetzt. Eierstichmasse wird 
auch als Grundlage für Süßspeisen benutzt, 
beispielsweise mit Karamel. > Pudding 


Eiklarkrem > Krem 
Einbrenne > Mehlschwitze 
Einfachzucker— Kohlenhydrate- 


Einfrieren — Gefrierkonservierung, —>Konser- 
vierung 


Einlage = Bestandteil der Suppen, Soßen und 
Füllungen. — 1. Suppene. sind würflig, streifig 
oder in anderer Form geschnittene Lebensmittel 
und kleine Krapfen, die kalten oder warmen, 
gebundenen oder ungebundenen Suppen 


zugegeben werden, Als E. für Brühen eignen 


sich Nudeln oder andere Teigwaren, Reis, Ge- 
müsestreifen (Julienne) oder -würfelchen (Bru- 
noise), Würfel bzw. Streifen von Eierstich, Klöß- 


chen, Eigelb sowie Fieischwürfel. Bei gebunde- : .Ö 


nen Suppen besteht die E. — meist auch streifig 
oder in kleine Würfel geschnitten — häufig aus 
dem Lebensmittel, das der Suppe den Namen 
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gibt (z.B. Kalbfleisch-, Champignon-, Hühner-, 
Spargelsuppe). Für Kaltschalen kommen als. 
Sago, Früchte, geröstete Mandelsplitter und 
Suppenmakronen in Betracht. — 2. Soßene. (für 
warme oder kalte, dunkle oder helle Soßen) sind 
streifig oder würflig geschnittene sowie fein- 
gehackte Lebensmittel, die nicht selten der Soße 
den Namen geben und Geschmacksnuancen 
oder geschmackliche Abrundungen sichern 
(Kräuter, Pilze, Rindermarkscheiben, Tomaten- 
würfel, Kapern u.dgl.). — 3. Füllungen von Pa- 
steten werden häufig mit einer E. versehen, die 
zu einer geschmacklichen Verfeinerung oder zu 
ansprechendem Aussehen führt (Pökelzunge, 
Lendchen, Trüffeln, Champignons, Pistazien, 
Leber u. dgl.). 


Einlegen — ein Lebensmittel in eine Marinade 
geben, um es geschmacklich zu verändern und 
das Zellgewebe zu lockern (mürbe machen). Die 
Marinaden sind unterschiedlich zusammen- 
gesetzt, dabei aber sämtlich sauer bis stark sauer 
und sehr kräftig abgeschmeckt. Eingelegt wer- 
den vornehmlich Fische (bes. Heringe), 
Schlachtfleisch (z.B. Sauerbraten), Wild (z.B. 
Wildschwein, Hase), aber auch Gemüse (z.B. 
Bohnen, Gurken) oder Obst (z.B. Pflaumen). 


Eintauchbacken > Backen im Fettbad 


Eintopf, Suppentopf — suppenähnliches, sät- 
tigendes Hauptgericht. Nach Hauptbestandtei- 
len sind folgende Gruppen zu unterscheiden: 
Gemüse-E. (Kraut-, Möhren-, Bohnen-E. u. dgl.), 
Hülsenfrucht-E. (Erbsen-, Linsen- und Boh- 
nen-E.), Teigwaren- und Nährmittel-E. (Reis-, 
Gräupchen-, Nudel-E, u.dgl.), Misch-E. (saure 
Flecke mit Kartoffelstückchen u. dgl.) und Gabel- 
E. (Reisfleisch, Labskaus). Ihre Zubereitung ver- 
langt größte Sorgfalt. Ein guter E. gehört in das 
Angebot jeder Speisegaststätte, er eignet sich 
sowohl für repräsentative Restaurants als all 
für Werkküchen. 


Einzelbrühverfahren— Tassenbrühverfahren 


Eis > Roheis, > Speiseeis 


Eis-am-Stiel-Anlage — Produktionsanlage für 
eine Art der industriemäßigen Herstellung von 
Speiseeis. Arbeitsweise der E.: Ein im Eisfreezer 
oder Im Speiseeisbereiter kremig gefrorenes 
Speisseis wird in mit kerzenartigen Formen 
versehene Einsätze eingestrichen. Danach ver- 
schließt man den Einsatz mit einem Deckel, der 

ffnungen für die Stiele (Holzspeiler) enthält. 
Sind die Stiele eingestochen, wird der Einsatz in 
das Solebad der E, gebracht. Nach etwa 10 Min. 
ist das Eis gefroren. Anschließend wird es aus 


den Formen entfernt, verpackt und in einer 
Härtetruhe durchgefroren. 


Eisbecher (fachfranz.: Coupe) — verzehrfertige 
Speiseeiszubereitung aus einer oder mehreren 
Sorten Speiseeis — meist insges. 100 g —, in 
Bechern angerichtet und mit Früchten, Schlag- 
sahne und Waffeln garniert. Häufig kommen 
noch Spirituosen hinzu. Darüber hinaus wer- 
den die E. mit vielfältigen Garnierungen ver- 
sehen. E. lassen sich in verschiedenen Varian- 
ten herstellen. Als Grundprinzipien gelten: gute 
farbliche und geschmackliche Abstimmung, 
nicht zu große Portionen und dadurch nicht zu 
hohe Preise. 


Eisbein — oberer dicker Teil der Schwei- 
nehachse, der schmackhafte, kräftige und sehr 
beliebte Speisen ergibt. E. wird gepökelt und 
gekocht. Bekannte Zubereitungen sind: E. mit 
Sauerkohl, Erbsbrei und Kartoffeln, E. in Gelee 
oder Eisbeinsülze. Geschmort wird E. als 
Schweinehachse bezeichnet. Garverlust 20 bis 
25%, Fleischanteil 55-60 %. 


Eisbombe — in einer Form (Halbkugel oder 
Kegel) gefrorenes Speiseeis von mindestens 
zwei Sorten. Die Form wird so mit einer Schicht 
Speiseeis, dem Mantel der E. ausgestrichen, daß 
in der Mitte ein Hohlraum verbleibt. Dieser wird 
mit einer anderen Sorte Speiseeis ausgefüllt und 
bildet den Kern der E., die z.B. aus Erdbeer- und 
Vanillevollmilcheis oder Schokoladen- und Va- 
nillevollmilcheis besteht. Vor dem Servieren 
stürzt man die E. aus der Form und garniert mit 
Schlagsahne, Früchten, Hippenblättern u. dgl. 


Eisfisch > Fisch 


Eisfreezer — Spezialgerät zur Herstellung von 
Eiskrem, das automatisch nach einer eingestell- 
ten Gefrierzeit arbeitet. Der E. ist mit einem 
speziellen Schlagwerk versehen und stellt ein 
kremiges, weiches Speiseeis (Eiskrem) aus fet- 
ten Massen her. Dabei wird während des Ge- 
frierprozesses eine 50- bis 100%ige Vo- 
lumenschwellung erreicht. Infolge des ein- 
gebauten Portionierers ist der E. zugleich Pro- 
duktions- und Verkaufsgerät, das direkt im Ver- 
kaufsraum der Milchbars und Eisdielen ein- 
gesetzt wird. - . ä 


Eisgetränke — Mischgetränke mit Speiseeis, 
wobei zwei Gruppen zu unterscheiden sind: a) 
Mischgetränke, denen lediglich eine Kugel 
Speiseeis (50 g) zugefügt wird, ohne sie zu ver- 
rühren (z.B. Eiskaffee, -tee, -schokolade); b) 
Mischgetränke, denen Speiseeis zugegeben 
wird, das man anschließend im Mixer verrührt, 


Eiweiß 


um den Getränken eine kremige Konsistenz zu 
verleihen (vor allem Milchmischgetränke mit 
Speiseeis, z.B. Milch-, Kremshake und Flip). 


Eiskaffee > Kaffeespezialitäten 


Eiskonservator — isoliertes Lagergerät für Spei- 
seeis. Der E. hat die Aufgabe, das gefrorene 
Speiseeis aufzunehmen und möglichst lange in 
diesem Zustand zu erhalten. 


Eiskrem > Speiseeis 


Eissockel — Garniturelement aus Roheis, das aus 
Roheisstangen gemeißelt oder aus Wasser in 
Formen gefroren wird. E. dienen auf dem kalten 
Büfett dazu, Schüsseln mit Lebensmitteln (z.B. 
Kaviar), die kühl stehen sollen, aufzunehmen. 
Bei der modernen Tafelgestaltung sind E. kaum 
noch üblich. Dort, wo sie noch verwendet wer- 


“den, fertigt man sie vor allem durch Gefrieren in 


der Form an. 


Eistorte — spezielle Form der Speiseeiszuberei- 
tung, wozu Speiseeis — auch mehrere Sorten — 
zw. zwei oder mehreren Biskuit- o.a. Torten- 
böden angerichtet, tortenartig garniert und 
durchgekühlt wird. Eine E. schneidet man wie 
jede andere Torte in Stücke, die jedoch nicht zu 
groß sein sollten. E. sind ein beliebter und 
attraktiver Nachtisch. Sie können bei Vorhan- 
densein ausreichender Kühllagermöglichkeiten 
auf Vorrat produziert werden. E. kann man in 
jeder Jahreszeit anbieten. s 


Eiweiß — 1. Hauptnährstoff (stickstoffhaltige 
organische Verbindung), dessen Bausteine die 
— Aminosäuren sind. E. werden in zwei Gruppen 
eingeteilt, nämlich in die Proteine (einfache E.), 
die sich nur aus Aminosäuren zusammensetzen, 
und in die Proteide (zusammengesetzte E.), die 
noch weitere Stoffe (z.B. Phosphorsäure) — die 
sog. prosthetischen Gruppen — enthalten. DaseE. 
dient als Aufbaustoff. Der Kalorienwert von 1g 
E. beträgt 4,1kcal oder in Joule ausgedrückt 
etwa 17kJ. Teilweise gerinnen E. bereits ober- 
halb 60°C (Hitzedenaturisierung). Der mensch- 
liche Körper baut das mit der Nahrung auf- 
genommene körperfremde E. zu Aminosäuren 
ab und entwickelt daraus wiederum körpereige- 
nes E. Entsprechend der Zusammensetzung der 
aufgenommenen E. werden sie vom menschli- 
chen Körper unterschiedlich genutzt. Die Ver- 
wertung ist um so besser, jemehr die Nahrungs- 
güter essentielle Aminosäuren enthalten. Der 
Grad der Verwertbarkeit des Nahrungs-E. im 
menschlichen Körper wird als biologische 
Wertigkeit bezeichnet. Das bedeutet: Je besser 
ein E. für die Umwandlung in körpereigenes E. 
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ausgenutzt werden kann, desto höher ist die 
biologische Wertigkeit. Für die menschliche 
Ernährung eignen sich am besten Gemische aus 
tierischem und pflanzlichem E. Empfehlenswert 
ist eine Kombination von 40% tierischem und 
60% pflanzlichem E. — Eiweißnorm — 2. häufig 
noch fälschlich für das Eiklar verwendete Bez. 
Ei 


Biologische Wertigkeit verschiedener Eiweiß- 
stoffe für den Menschen 


Eiweißträger Biologische Wertig- 


ö keit (etwa) 
Vollei 91 
Kuhmilch 74 
Rindfleisch 67 
Weizenmehl 41 


Mischung von 500g 
Kartoffeln mit einem 
Hühnerei 100 


Eiweißgehalt verschiedener Lebensmittel 


Lebensmittel 100g eßbarer Anteil, 
roh, enthalten 
an Eiweiß ing 

Rindfleisch, mager 19 

Schweinefleisch, fett 10 

Leberwurst 12 

Huhn 21 

Hering 17 

Karpfen 19 

Hühnerfrischei 13 

Trockenvollei 46 

Trinkvollmilch 3 

Kartoffeln 1,7 

Weißkohl 1,4 

Apfel 0,3 

Erdnüsse, geröstet 27 

Weizen 12 


Zu Endküche: 


Garendküche 
(starke Eigenproduktion) 
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Endküchentypen 


Kombinationsendküche 
(begrenzte Eigen- 
produktion unter 
Verwendung vorgefertigter 
Komponenten, Speisen 
und Gerichte) 


Eiweißnorm — notwendige Eiweißmenge für die 
tägliche Ernährung. Der Eiweißbedarf des ge- 
sunden Menschen beträgtetwa 12 kcal% (kJ %), 
d.h., 12% der abhängig von der Arbeitsschwere, 
vom Alter, Geschlecht usw. erforderlichen Ge- 
samtkalorienmenge (Gesamtjoulemenge) sol- 
len durch Eiweiß gedeckt werden. Bei Kindern 
liegt der Eiweißbedarf höher. 


Elmix‘— Spezialgerät zum Emulgieren. Der E. 
(Elektromischer) ist ein Tischgerät mit geringem 
Platzbedarf und wird daher auch in kleineren 
Einrichtungen genutzt. Er dient zum innigen 
Vermischen (Homogenisieren) von Krems, Flüs- 
sigkeiten und Massen und erzielt eine bes. enge 
Verbindung der einzelnen Bestandteile, z.B. von 
Krems, Eismassen, Salatsoßen. 


Endküche, Garküche — Küche, die auf die End- 
fertigung von Speisen spezialisiert ist. Die E. ist 
Folge der Konzentration der Speisenproduktion, 
der weiter zunehmenden Arbeitsteilung und der 
sozialistischen Rationalisierung der Speisen- 
produktion. Die Entwicklung der E. ist abhängig 
von der fortschreitenden Konzentration auf 
volkswirtschaftlicher Ebene. Die Aufgabe der E. 
besteht in der Fertigstellung oder Zubereitung 


von Speisen aus Halbfabrikaten, aber auch aus 


Rohstoffen, die,sich nicht zentralisiert küchen- 
fertig vorbereiten lassen. Aus der Kombination 
von Arbeitsgängen und abhängig von der Ver- 
sorgungsaufgabe haben sich 3 Endküchen- 
typen herausgebildet: a) die Gare., die Halb- 
fabrikate gart oder in anderer Weise zubereitet; 
b) die Kombinationse., die gefrierkonservierte 
oder sterilisierte Speisenkomponenten, Speisen 
und Gerichte aus der industriellen Speisenpro- 
duktion bezieht und zugleich auf der Basis von 
Halbfabrikaten und Rohstoffen Eigenproduktion 
durchführt; c) Die Anrichtee., die vor allem die 
letzten Arbeiten bis zur Verzehrreife von vor- 
gefertigten Speisenkomponenten, Speisen und 
Gerichten übernimmt. (Solche E., die vornehm- 
lich gefrierkonservierte Speisen und Gerichte 
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Anrichteendküche 
(kaum Eigenproduktion, 
letzte Vollendung 
vorgefertigter 
Komponenten, Speisen 
und Gerichte) 


beziehen, auftauen und auf Verzehrtemperatur 
erhitzen, werden oft noch als Auftauküchen 
bezeichnet.) Innerhalb dieser Endküchentypen 
gibt es weitere Varianten, die sich aus der unter- 
schiedlichen Versorgungsaufgabe ergeben. Die 
Arbeitsweise einer E. verlangt eine exakte Pla- 
nung der Kooperationmit den Zulieferbetrieben, 
um Störungen im Arbeitsprozeß zu vermeiden. 
Die Vorteile der E. und damit der Konzentration 
der Speisenproduktion bestehen u.a. in einer 
größeren Leistungsfähigkeit im Speisenange- 
bot, einer höheren Qualität der Speisen, einer 
ökonomischeren Gestaltung der Arbeitspro- 
zesse, einem sinnvolleren Einsatz der Arbeits- 
kräfte, einer rationelleren Nutzung der Technik, 
einem geringeren Bedarf an Arbeits- und La- 
gerräumen. 


energiearm, kalorienarm — Bez. für Lebensmittel 
und auch Speisen, die einen niedrigen 
Energiegehalt aufweisen, z.B. Gemüse, Obst 
und Magerfleisch. 


energiereduziert, kalorienreduziert — Bez. für 
Lebensmittel, die durch ihre Zusammensetzung, 
durch die verwendeten Rohstoffe oder bes. Be- 
und Verarbeitungsmethoden einen verminder- 
ten Energiewert gegenüber vergleichbaren Le- 
bensmitteln besitzen. Die Bez. e. darf nur ein 
Lebensmittel führen, das die vom Ministerium 
für Gesundheitswesen vorgeschriebene Min- 
destenergiereduktion erreicht. 

Zu den e. Lebensmitteln zählen u.a. die Marga- 
rine Cama, Frische Rahmbutter, Salatsoße. 


Beispiele für die vorgeschriebene Mindestener- 
giereduktion 


Lebensmittel Energiereduktion 
- um mindestens 

% 

Fettaufstriche 40 

Mayonnaisen und 

-erzeugnisse' 50 

Wurst und Fleischwaren 25 

Brot 10 

alkoholfreie Erfri- 

schungsgetränke 50 

Süßwaren 30 

Marmeladen und Korfi- 

türen 30 


alleübrigen Lebensmittel 20 


Englisch braten, Rosa braten — Anwendung des 
Garverfahrens —Braten so, daß das Fleisch 
durch die Verfahrensführung (Garzeit, Gartem- 
peratur) im Inneren rosa bleibt. Im Gegensatz 
zum — Durchbraten wird das erreicht, wenn das 


Ente 


Fleisch nur eine Kerntemperatur von etwa 70°C 
erlangt. Das E. wird vor allem bei Fleisch mit 
starkem Eigengeschmack (Rind- und Ham- 
melfleisch) angewendet, um diesen voll zur 
Geltung zu bringen und um das Fleisch saftiger 
und zarter (deshalb auch bei Kalbfleisch) zu 
erhalten. 


Englischgewürz > Gewürz (Piment) 
Entbeinen—> Ausbeinen 


Ente — Hausgeflügelart, die in den Qualitätsklas- 
sen |, II und Ill gehandelt wird. Nach der AO Nr. 
Pr. 79 gelangen E. folgenden Bearbeitungsgra- 
des an die Gaststätten zur Auslieferung: E. voll, 
ohne Kopf, ohne Bein; E. ausgenommen, ohne 
Kopf, ohne Bein; Entenrümpfe mit Hals, ohne 
Flügel; Entenrümpfe ohne Hals, ohne Flügel; 
Entenbrust; Entenkeulen; Rumpfstückenfleisch; 
Entenklein. Erzeugnisse welcher Bearbeitungs- 
stufe bezogen werden, hängt von den tech- 
nologischen Möglichkeiten der einzelnen Gast- 
stätten und von der Speise, die hergestellt 
werden soll, ab. Beispielsweise ist bei Enten- 
braten generell Entenrumpf einzusetzen. E. 
können u.a. zu folgenden Speisen verarbeitet 
werden: Entenbraten, Entenragout, Enten- 
schwarzsauer, Entenpaprikasch, Entenklein in 
Petersiliensoße, Entenklein als Einlage für Ein- 
töpfe, Entengalantine, kalter Entenbraten. Fett- 
reiche E. werden zum Braten mit Wasser an- 


Kochwissenschaftliche Orientierungswerte 


Zerlegekalkulation Masseverluste 
Ente, voll, ohne Entenrumpf, 
Kopf, ohne Beine: gebraten 27-30 % 
Rumpf 67% Enten- 
Enten- rollbraten 28-29 % 
klein 13% Auftauverlust 
Leber 2,5% gefrorener 
Organfett 2,5% Ente 1- 2,5% 
Abfall’ 12,5% Abkühlverlust 
gebratener 
Ente, ausgenom- Ente 5- 6% 
men, Entenklein Ausbeute 
eingelegt: Knochenanteil 
Rumpf 75% Ente, ausge- 
Enten- nommen 59-66 % 
klein 14,5% Knochenanteil 
Leber 3% Entenrumpf, 
Organfett 3% roh 24-25 % 
Abfall 2,5% Garfleisch- 
anteil, be- 
zogen auf 
Entenrumpf 36% 


gesetzt. Nach Verdampfen des Wassers braten 
sie im eigenen Fett. 


Entfetten > Degraissieren 


Entnahmegerät — beheiztes, gekühltes oder 
ungekühltes Gerät, von dem sich der Gast in 
Selbstbedienung warme und kalte Speisen 
sowie Flaschengetränke entnimmt. Die ver- 
schiedenen E. bilden die Entnahmereihe, die das 
Bindeglied zw. Produktions- und Gastbereich 
darstellt. 


Entrecöte double > Rumpsteak 

Entremetier > Posten 

Entremets — unterschiedlich angewandte alte 
Bez. für zwei Speisengruppen: 1. >Zwischen- 
gericht, 2. —Süßspeise (Entremets sucre). 
Enzym, Ferment — hochmolekularer Eiweiß- 


stoff, der im menschlichen Körper als bioche- 
mischer Katalysator beim Stoffwechsel tätig ist 


und u.a. die Hauptnährstoffe inaufnahmefähige R 


Verbindungen umwandelt. E. besitzen eine aus- 
geprägte Wirkungsspezifität, die jeweils nur auf 
einen bestimmten Nährstoff oder eine Verbin- 
dung gerichtet ist. Sie spielen neben ihrer Auf- 
gabe im menschlichen Stoffwechselprozeß eine 
erhebliche Rolle bei der Nahrungsbereitung 
(z.B. als Triebmittel oder bei der Käseproduk- 
tion). E. vertragen keine Temperaturen über 
100 °C. Diese Tatsache wird bei der Hitzekonser- 
vierung (Sterilisation) ausgenutzt, um Lebens- 
mittel gegen unerwünschte Veränderungen 
durch das Einwirken von E. haltbar zu machen. 
Nach ihrer Wirkungsspezifität werden die E. in 
folgende 6 Hauptklassen eingeteilt: Oxydore- 
duktasen, Transferasen, Hydrolasen, Lyasen, 
Isomerasen und Lipasen. Jedes E. kann jeweils 
nur eine bestimmte Reaktion katalysieren, z’B. 
die Lipasen die Fettspaltung. E. nennt man auch 
Fermente, jedoch ist die Bez. E. gebräuchlich. 


Enzyminhibierung — teilweises oder vollständi- 
ges Unterbinden der Enzymwirkung, um un- 
erwünschte Veränderungen des Lebensmittels 
einzuschränken oder vollständig zu vermeiden. 
Das braune Verfärben der Kartoffel kann z.B. 
durch das — Sulfitieren verhindert werden. 


Erdartischocke, Erdbirne > Topinambur 
Erdbeere — Beerenobst 

Erhitzen von gefrierkonservierten Speisen 
— Auftauen und Erhitzen gefrierkonservierter 


Speisen 
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Ernährung, gesunde — Bestandteil einer ge- 
sunderhaltenden Lebensweise, die darin be- 
steht, daß der Mensch mit seiner Nahrung alle 
nötigen Nähr- und Wirkstoffe in der richtigen 
Menge, imrichtigen Verhältnis, zur richtigen Zeit 
und mit vernünftigen ERgewohnheiten zu sich 
nimmt. Die g. E. wird häufig auch als vollwertige 
Ernährung mit bestimmten Faustregeln 
propagiert, z.B. „Kein Fleisch-, Fisch- oder 
Eigericht ohne angemessene Gemüse- oder 
Salatbeilagel”’ oder „Gut gekaut ist halb ver- 
daut!‘ Die g. E. baut auf Ernährungsrichtwerten 
(Ernährungsempfehlungen) auf, die vor allem 
biologische Unterschiede (Männer, Frauen, 
Kinder) sowie arbeitsmäßige und soziologische 
Unterschiede berücksichtigen. 


Ermnährungsgewohnheiten — historisch für ein 
abgegrenztes, in sich geschlossenes Gebiet 
entstandener Gewohnheitskomplex, typischer 
Teil der Lebensgewohnheiten. E. werden durch 
die gesellschaftlichen Verhältnisse, damit auch 
durch die Wirtschaftsstruktur, und die geogra- 
phischen Bedingungen, die die klimatischen 
einbeziehen, bestimmt. Sie wandeln sich bei 
veränderten Bedingungen nur langsam. Die E. 
werden u.a. durch Regelmäßigkeiten und Be- 
sonderheiten in der Lebensmittelauswahl, 
Speisenzusammenstellung bzw. -zubereitung 
und Mahlzeitenverteilung sichtbar. Aus den E. 
heraus sind typische Zusammenstellungen als 
regionale Gerichte (Landesküchen) oder Na- 
tionalgerichte bekannt. Eine Verpflegungsein- 
richtung muß neben den ernährungsphysiolo- 


gischen Forderungen auch die E. berücksichti- 
gen. 


Erzeugnis, garfertiges, kochfertiges Erzeugnis, 
küchenfertiges Erzeugnis, küchenfertige Zu- 
bereitung — Halbfabrikat der Speisenproduk- 
tion, welches bereits einen solchen Bearbei- 
tungsgrad hat, daß jegliche weitere Vorberei- 
tung entfällt. Man kann es sofort garen oder in 
anderer Form zubereiten. Die Bez. g. E. ist fach- 
lich treffender als kochfertiges Erzeugnis, da 
nicht immer das Garverfahren Kochen an- 
gewendet wird. Zu den.g. E. rechnen: getrock- 
nete und dehydrierte Lebensmittel (Brüh-, 
Suppen- und Soßenpulver oder -granulate, 
Gemüse, Früchte, Kloß- und Kartoffelbreimehl, 
Kaffee-Extrakt, Milchpulver); Gefrierkonserven 
(Schlachtfleisch, Wild, Geflügel, Obst, Gemüse, 
Hefeklöße, Blätterteig, gebackene Kartoffeln); 
nichtkonservierte und nur kurzfristig haltbar 
gemachte Halbfabrikate (geschälte Kartoffeln, 
geputztes Gemüse, Kartoffelkloßmasse für rohe 
Klöße) und portioniertes Schlachtfleisch (z.B. 
Schnitzel, Steaks, Koteletts, bratfertige große 
Fleischstücke, bratfertiges Wild, portionierter 


IN 
ur 


2% 


Fisch, bratfertiges Geflügel). — Lebensmittel, 
vorgefertigte 


Erzeugnis, tischfertiges — Speisenkomponente, 
die meist nur noch einer geringfügigen End- 
bearbeitung oder lediglich des Anrichtens be- 
darf. Nach den technologischen Teilprozessen 
gliedert sich die Speisenproduktion in Vor- 
bereiten, Zubereiten und Anrichten. Das Produkt 
des Teilprozesses Zubereiten ist die Spei- 
senkomponente, deren Bearbeitungsgrad tisch- 
oder tafelfertig ist. Zu den t. E. rechnen konser- 
vierte Speisen aller Art (vornehmlich Gefrier- 
und Sterilkonserven), z.B. Fleisch- und Fisch- 
speisenkomponenten in verschiedenen Soßen, 
Gemüse, Soßen sowie Süßspeisen. 


Erzeugnisqualität > Qualität 
Escalope — fachfranz. Bez. für > Schnitzel. 


Escoffierplatte — große rechteckige oder ovale 
Silberplatte (Tafelgerät), die dazu dient, Schau- 
stücke für das kalte Büfett aufzunehmen oder 
warme Speisen repräsentativ zu servieren. 


Espressomaschine > Kaffeemaschine 
Essenausgabe > Speisenausgabe 


Essenz — 1. stark konzentriere Lösung, die in 
Spezialbetrieben der Lebensmittelindustrie aus 
Früchten, Kräutern u.a. Würzmitteln zum Ab- 
schmecken oder Erreichen bestimmter Ge- 
ruchseffekte hergestellt wird. — 2. Grundbrühe 
(> Brühe), die stark eingekocht und zur Ge- 
schmacksverbesserung Suppen, Soßen u.dgl. 
zugegeben wird (z.B. Champignone., Geflü- 
gele.). — 3. Kraftbrühen (meist Wild- oder Ge- 
flügelkraftbrühen, z.B. Fasanene. mit Sherry), 
die in der Tasse und meist mit einer kleinen 
Pastete oder Käsestange serviert werden. 


Essig — Würzmittel mit kräftig-saurem Ge- 
schmack und pikant-saurem Geruch, das ent- 
weder durch Gärung aus alkoholhaltigen Flüs- 
sigkeiten, z.B. Wein, als Gärungse. oder aus 


chemisch reiner Säure durch Verdünnung mit‘ 


Wasser hergestellt wird (Essigessenz). Der 
Säuregehalt beträgt bei E. 10 und bei Essiges- 
senz 40%. Handelssorten sind a) Weine., b) 
Speisee. (Sprit-Wasser-Gemisch), c) Weinessig- 
verschnitt, d) Kräutere. Der E. wird vielfältig für 
die Speisenproduktion verwendet, z.B. als 
Säurungsmittel (u.a. bei Salat, Sülze, Aspik) 
oder zur Geschmacksabrundung (z.B. bei süß- 
sauer abgeschmeckten Linsen, Flecken, Nier- 
chen) bzw. für verschiedene Marinaden und 
Beizen. 


Fasan 
Essigbirne— Kernobst (Birne) 
Essigbutter — Buttermischung 


Essiggemüse — verschiedenes, in eine Essig- 
marinade eingelegtes Gemüse, z.B. Möhren, 
Bohnen, Gurken, Kürbis, das sich gut als pikante 
Beilage zu Fleisch- und Fischspeisen eignet. 


Essig-Kräuter-Soße > Soße 
Essigpflaume > Steinobst (Pflaume). 
Eßkastanie— Schalenobst (Edelkastanie) 
Estragon > Würzkräuter 

Etagenbrat- und -backofen— Bratofen 


Etamin — Passiertuch aus einem bes. feinen 
Gewebe. 


exotische Suppe > Suppe 


Extrakt — 1. eingedickter Auszug aus Lebens- 
mitteln, z.B. Fleische., der zur geschmacklichen 
Verbesserung von Speisen verwendet wird. —2. 
eingedickter Auszug aus Lebensmitteln, der zur 
Herstellung von Getränken dient, z.B. Kaffee-E., 
Fruchte. 


F 


Fadenprobe — sensorische Prüfung des Kon- 
zentrationsgrades einer Zuckerlösung beim 
Zuckerkochen. Diese zieht erst dann Fäden, 
wenn eine bestimmte Konzentration erreicht ist. 
Das wird mit Hilfe der F. festgestellt. 


falscher Hase — Hase, falscher 


Farce, Füllsel — Füllung einer Speise, z.B. 
Semmelf. zum Füllen von Schweinebauch, 
Fleischf. zum Füllen von Kalbsbrust. 


Farcieren — etwas mit einer Farce füllen, z.B. 
Fisch, Kalbsbrust, Schweinebauch, Kohlrabi. 


Fasan — zum Wildgeflügel (Federwild) zählender 
Vogel (auch gezüchtet). Die Fasanenhenne er- 
reicht eine Masse von 1kg und der Hahn von 
durchschnittlich 1,5kg. Junge Tiere werden 
gebraten und wegen ihres trockenen Fleisches 
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mit Speck umlegt (bardiert), ältere geschmort 
oder gekocht und zu Ragouts oder Pasteten 
verarbeitet. Eine beliebte Beilage zu gebratenem 
F. ist Weinkraut. Masseverlust durch garfertige 
Vorbereitung (einschl. Rupfen) ca. 25%, Gar- 
verlust (Langbraten) 22-24%, Bratzeit 30-35 
Minuten. 


Federwild—> Wild 


Fehlrippe — Fleischteiil vom Rind.—Rind- 
fleisch 
Feige > Südfrüchte 


Feinfrost — Handelsbez. für Gefrierkonserven. 
— Gefrierkonservierung 


Feinfrostmenü — Handelsbez. für durch > Ge- 
frierkonservierung haltbar gemachtes Gericht. 


Feinkost, Delikatesse — Bez. für eine Gruppe 
auserlesener, aus hochwertigen Rohstoffen 
hergestellter, meist kalter Speisen. Der Begriff F. 
wird vor allem im Konsumgüterbinnenhandel 


für kulinarische Spitzenerzeugnisse verwendet - 


und ist nicht eindeutig abgegrenzt. 
Feinkostsalat— Salat 
Feinmarinade > Hering 


Fenchel, Finocchi — 1. Gemüse, das man in 
verschiedenen Arten, bes. in Italien, Frankreich 
und Nordafrika, anbaut und von dem die Wurzel- 
knollen gegart als Gemüsebeilage (die kleineren 
Knollen bleiben ganz, größere sind zu zer- 


kleinern) und roh als Salate verwendet werden. 
2. > Gewürz 


Feredbrät— Kombinationsfleischerzeugnis 
Ferkel— Schweinefleisch, > Spanferkel 


Ferment— Enzym 


Fernverpflegung — Verpflegungsleistung, bei 
der zentral zubereitete Speisen und Gerichte 
zum Absatz an Ausgabestellen geliefert werden. 
Die F. ist eine Methode der sozialistischen Ra- 
tionalisierung, da sie auf zentraler Produktion — 
Nutzung der Vorzüge der Zentralisation — und 
dezentraler Ausgabe — weitgehende Annähe- 
rung an den Konsumenten — beruht. Die räum- 
liche und zeitliche Trennung von Produktion und 
Absatz erfordert eine Technologie von Produk- 
tion, Transport und Ausgabe, die eine hohe 
Qualität der Speisen und Gerichte gewährleistet. 
Bei warmen Speisen kann das Verfahren der 
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— Kühlkost, —Gefrierkonservierung oder die 
Form des —Thermophoressens angewendet 
werden. Die F. ist bei der Schüler- und Kin- 
derspeisung sowie der betrieblichen Gemein- 
schaftsverpflegung verbreitet, erlangt jedoch 
mit der Kühlkost auch für öffentliche Gaststätten 
zunehmend an Bedeutung. Zur F. zählt auch die 
Belieferung von Ausgabestellen mit kalten 
Speisen und Gerichten (teilweise bereits portio- 
niert, angerichtet und abgepackt). 


Fertigprodukt, Finalprodukt — Erzeugnis, das 
nach Abschluß aller Bearbeitungsprozesse ver- 
zehrreif ist. 


Fertigteigwaren— Teigwaren 
Festgedeck—> Gedeck 
Festmenü, festliches Menü — Gedeck 


Festrezeptur — verbindliche Rezeptur für die 
Herstellung einer Speise, eines Gerichtes oder 
eines Getränkes. Sie legt die Einsatzmengen und 
-qualitäten auf der Grundlage von Bestwerten 
fest und läßt keine Veränderungen des Roh- 
stoffeinsatzes (sowohl der Rohstoffart als auch 
des Einsatzgewichtes) zu. F. für die Speisen- 
produktion bestehen gemäß den Festlegungen 
in der AO Nr. Pr. 79 (z.B. für Küchengetränke), 
in den TGL und Fachbereichstandards bzw. in 
speziellen PAO (z.B. für Feinbackwaren, Spei- 
seeis, Salate, Fleisch- und Wurstwaren, Aspikar- 
tikel) sowie inAw. übergeordneter Organe. — Die 
Hauptziele bei der Einführung von F. sind: die 
Sicherung der Prinzipien der gesunderhaltenden 
Ernährung bei der Zusammenstellung von 
Speisen und Getränken, ein stabiles Preisniveau, 
ein zweckmäßiger Rohstoffeinsatz sowie die 
Erleichterung der Arbeit für die Küchenleiter. 
— Grundrezeptur 


Fett — 1. Grundnährstoff, der sich aus — Fett- 
säuren und Glyzerin zusammensetzt. F. dient 
dem menschlichen Körper als Energiespender 
bzw. als Schutzschicht für die Körperorgane. 1g 
F. weist 9,3kcal, das sind ca. 39kJ, auf. Der 
Fettanteil der menschlichen Nahrung soll etwa 
25kcal% (kJ%) betragen, d.h., 25% des tägli- 
chen Kaloriensolls (Joulesolls) sind durch F. 
abzudecken. Bei Schwerstarbeitern liegt der 
Anteil bei 30 kcal % (kJ %). Gegenwärtig ist bei 
der Nahrungszusammenstellung die Tendenz 
eines zu hohen Fettanteils festzustellen. Deshalb 
ist auf einen möglichst niedrigen Fetteinsatz zu 
achten. F. sind in vielen Lebensmitteln enthalten, 
sie treten in bes. Konzentration in den — Nah- 


rungsf. auf. — 2. umgangssprachlich für Nah- 
rungsfett. 


Fett, offenes — das den Lebensmitteln während 
der Speisenzubereitung zugegebene — Nah- 
rungsfett, wie Schmalz, Tafel- und Speiseöl, 
Talg, Butter sowie Margarine. O. F. sind also 
„offen‘' der Speise zugesetzt worden und waren 
zu diesem Zeitpunkt nicht Bestandteil eines 
Nahrungsmittels (im Gegensatz zu verdecktem 
Fett, z.B. im Schweinefleisch). Das Unterschei- 
den zw. o. F. und verdecktem Fett ist wichtig, 
denn immer muß Fett in beiden Formen berech- 
net werden, um zu einer richtigen Nahrungs- 
zusammenstellung, z.B. für Diabetiker, Herz- 
Kreislauf-Kranke usw., zu gelangen. 


Fett, verdecktes — Bez. für das in den einzelnen 
Nahrungsmitteln (z.B. im Schweinefleisch) ent- 
haltene Fett, im Gegensatz zu dem den Speisen 
als — Nahrungsfett zugesetzten (offenen) Fett. 


Fettbacken > Backen im Fettbad 


Fettbackgerät, Friteuse — elektrisch beheiztes 
Gerät zum Garen von Lebensmitteln, die in 
heißem Fett schwimmen (Backen im Fettbad). 
Sie bestehen aus einem oder zwei Fettbehältern 
(sog. Doppelfriteusen) mit Drahtkörben (Fri- 
türekörben) und sind mit einem Thermostat zur 
Temperaturregelung und einer Fettklärvorrich- 
tung versehen. F. werden auch als Anbau- 

. Blockgeräte (Abmessung 500 mm x 500 mm) 
vom VEB Kombinat NAGEMA, Dresden her- 
gestellt. 


Fettbackgerät 


Fettbegleitstoffe> Lipoide 


Fettsäure — Bestandteil der > Fette, in denensie 
gemeinsam mit Glyzerin enthalten sind. Man 
unterscheidet zw. gesättigten (z.B. Caprylsäure, 
Laurinsäure, Palmitinsäure, Stearinsäure) und 
ungesättigten F. (z.B. Linolsäure, Linolensäure, 


Filetgulasch 


Ölsäure). Für die menschliche Ernährung sind 
die genannten ungesättigten F., die hauptsäch- 
lich im Sonnenblumen- und Erdnußöl sowie in 
Schweinefett und Eidotter vorkommen, lebens- 
notwendig (essentiell), sie müssen deshalb mit 
der Nahrung aufgenommen werden. Das 
günstigste Verhältnis wird erreicht, wenn sich 
die Nahrung nach dem Fettsoll aus etwa 50% 
tierischen und 50 % pflanzlichen Fetten zusam- 
mensetzt. Die F. bestimmen den Schmelzpunkt 


. der Fette. So führt Stearinsäure zu einem hohen 


und Ölsäure zu einem niedrigen Schmelzpunkt. 
Damit beeinflussen sie die Verdaulichkeit der 
Fette. 


Fibrinogen — Eiweißstoff aus der Gruppe der 
Globuline. F. ist hauptsächlich im Blut zu finden; 
bei der Blutgerinnung bautes sich in Fibrin ab. 


Filet — 1. Lende der Schlachttiere, die sich durch 
zartes, fettarmes und schmackhaftes Fleisch 
auszeichnet und sich bes. zum Englischbraten 
eignet, kurzgebraten z.B. als Lendenschnitte, 
Medaillon und Chateaubriand. Als Beilage sind 
dazu gebackene Kartoffeln und Frischkostsalate 
oder Edelgemüse sowie aufgeschlagene Soßen 
oder Buttermischungen (z.B. Kräuterbutter) 
üblich. F. wird auch zu Filetgulasch in verschie- 
dener Zubereitung und für gespickten Lenden- 
braten verwendet. —2. die entlang des Knochens 
beiderseitig abgetrennten Rückenf. von 
Schlachttieren oder Wild. — 3. Brustschnitte 
oder Brüstchen des Geflügels ohne Knochen 
(entbeint). — 4. Fischf., von den Gräten befreite 
Fischschnitten. Die Fische werden meist schon 
in der Fischwirtschaft ausgenommen, längs der 
Hauptgräte geschnitten sowie enthäutet und als 
küchenfertige Halbfabrikate an die Küchen ge- 
liefert. Solche F. können paniert oder durch 
Backteig gezogen gebacken, gebraten, aber 
auch in einem Fischfond oder auf Gemüse ge- 
dünstet werden; sie eignen sich zur Herstellung 
von Fischragout, Fischroulade und Fischhack- 
masse. — 5. Fruchtschnitten — bes. von Süd- 
früchten —, die aus der Schale gelöst und an der 
Trennhaut geteilt worden sind (z.B. Oran- 
genf.). 


Filetgewicht — Umrechnungsgröße für den Fi- 
letanteil an der Gesamtmasse von Frischfisch — 
etwa 450 g entgrätete und enthäutete Filetstücke 
bei 1000 g Frischfisch —. Der Pro-Kopf-Verbrauch 
der Bevölkerung an Fisch wird meist als F. an- 


- gegeben. 


Filetgulasch — beliebter, unterschiedlich zu- 
bereiteter Gulasch aus Rindsliende. Die ge- 
würzten Filetwürfel oder -streifen sind in der 
Stielpfanne scharf anzubraten und danach mit 
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einem Fond, mit Rotwein oder einer braunen 
Grundsoße aufzufüllen, aber nicht mehr auf- 
zukochen. Dem F. werden gleichfalls.noch Ein- 
lagen, z.B. Champignons, Gewürzgurkenstrei- 


fen, hinzugefügt. Eine spezielle Variante ist 
— Beef Stroganoff. 


Filetieren, Filileren — 1. das Schneiden von Fisch- 
schnitten entlang der Hauptgräte des: aus- 
genommenen Fisches. Zum F. gehört auch das 
Entfernen der Haut. — 2. das Teilen der durch 
eine Haut voneinander getrennten Frucht- 
schnitten einer ganzen Südfrucht, z:B. bei Oran- 
gen und Grapefruits. 


Filet Mignon — kleine Lendenschnitte vom Rind- 
fleisch, die auf dem Grill gegart oder in der 
Stielpfanne gebraten wird. Zwei F. sind für eine 
Portion üblich. Als Beilage eignen sich gebak- 
kene oder gebratene Kartoffeln, Frischkost- 
salate, Edelgemüse sowie aufgeschlagene 
Soßen oder Buttermischungen. 


Filetspitze — das schmal auslaufende Ende der 
Rindslende. Die F. sind bes. zart und werden für 
Filetgulasch verwendet. 

Filleren — Filetieren 


Finalprodukt > Fertigprodukt 


Fines herbes — fachfranz. Bez. für gehackte feine 


Beispiele für Seefisch: 


Kräuter. Dazu benutzt man hauptsächlich Peter- 
silie, Kerbel, Estragon, aber auch Basilikum und 
Thymian. Die Zusammenstellung muß dem je- 
weiligen Verwendungszweck angepaßt werden. 


Finocchi— Fenchel 


Fisch — Vertreter der Gruppe der im Wasser 
lebenden Wirbeltiere, die ein Grundnahrungs- 
mittel sind und aus der Sicht der Speisenwirt- 
schaft in Seef. (in den Meeren lebende F.) und 
Süßwasserf. (in Binnengewässern lebende F.) 
eingeteilt werden. Bisher wurden von den rund 
16000 Fischarten nur etwa 200 ständig für die 
menschliche Ernährung genutzt. Nach dem 
Körperbau wird auch zw. Rundf. (z.B. Hecht, 
Kabeljau) und Plattf. (z.B. Heilbutt, Scholle) ein- 
geteilt. Ferner sind auch Unterscheidungen zw, 
Edelf. (z.B. Seezunge, Steinbutt, Heilbutt, Fo- 
relle, Schleie) und Konsumf. (Kabeljau, Schellf., 
Hering, Blei, Plötze u.a.) sowie nach dem Fett- 
gehalt zw. Fettf. (z.B. Hering, Aal) und Magerf. 
(z.B. Kabeljau, Seelachs) üblich. F. zeichnen sich 
durch hohen Eiweißgehalt und leichte Ver- 
daulichkeit infolge geringen Bindegewebege- 
halts (kürzere Garzeit als Schlachtfleisch) aus. 
Zunehmend wird F. in der Hochsee- und Binnen- 
fischerei bereits als Halbfabrikat (Fischfilet, 
garfertige Forellen u.a.) für die Speisenproduk- 
tion vorbereitet oder zu > Fischwaren verarbei- 
tet (vgl. nachfolgende Tab., gegliedert nach See- 
und Süßwasserf.). 


Bezeichnung Charakteristik . 


Verwendung 


Aal, japanischer 


Adlerf. 


Biskaya-Sardine, Große 


Degentf. 


schlangenförmig, aus der SR 
Vietnam garfertig im Block 
gefroren importiert, zartes, leicht 
zerfallendes Fleisch mit geringem 
Fettgehalt (0,6-1,0 %) 


grünlichgrauer Rundf. mit 
reflektierenden Schuppen an der 
Seitenlinie, Länge bis 2m, Masse 
bis 40kg, Fettgehalt 1,2 bis 2%, 
sehr wohlschmeckendes Fleisch 


etwas dunkler als der Hering, 
große und leicht ausfallende 
Schuppen, Länge 20 bis 30 cm, 
Fettgehalt von Jahreszeit 
abhängig 


unbeschuppter, silbrig 
glänzender Bandf. (in der Form. 
dem Aal ähnlich), Länge bis ° 
1,70m, schmackhaftes, festes 
und fettreiches Fleisch 


für warme Speisen, vor allem 
zum Garziehen (am besten gleich 
in der Soße) und Dünsten 
geeignet, als kalte Speise in 
würzigem Gelee 


für warme Speisen filetiert oder 
als Schnitte, vor allem 
gargezogen und gebraten, aber- 
auch in Fett gebacken und 
gedünstet 


Zubereitung en papillote (in der ° 


« Tüte), gebraten, evtl. auch 


gedünstet 


für warme und kalte Speisen, vor 
allem gebraten, aber auch 
gargezogen, gedünstet und en 
papillote zubereitet, gut zum 
Räuchern geeignet 


Fortsetzung: Beispiele für Seefisch: 


Fisch 


Bezeichnung 


Charakteristik 


Verwendung 


Dorsch 


Eisf. (eigentlich Zahnf.) 


Heilbutt (schwarzer 
und weißer) 


— Hering 


Kabeljau 


Kaphecht 


Polarf. 


Rotbarsch, Goldbarsch 


Rotbrasse 


4 ABC 


Jugend- oder Zwergform des 
Kabeljaus mit magerem, 
wohlschmeckendem Fleisch 


drei Arten: a) schwarzgrauer 
Eisf., b) Streifen-Eisf., 

c) Bänder-Eisf., Rundf. mit Masse 
zw. 200-500 g, schneeweißes, 


“ mittelfettes, wohlschmeckendes 


Fleisch, dünne Haut mit sehr 
kleinen Schuppen, gefroren 
Auftauverlust bis 18% 


Plattf. mit zartem, 
wohlschmeckendem Fleisch und 
geringem Fettgehalt, zählt zu den 
edelsten F. 


weitverbreiteter F. mit 
wohlschmeckendem, fettreichem 
Fleisch 


Rundf. mit weißem, 
wohlschmeckendem und 
magerem Fleisch 


silbergrauer, langgestreckter 
Rundf., Länge bis 1,20 m, 
mageres (1,0 bis 1,5% 
Fettgehalt) und festes Fleisch 


drei Arten: a) eigentlicher, 

b) marmorierter, c) grüner 
Polarf. 

a) besonders fettreiches Fleisch, 
weiß, saftig, Wohlschmeckend; 
b) mittelfettes, elfenbeinfarbiges, 
zartes und saftiges Fleisch, 
angenehm aromatischer 
Geschmack; c) weniger fettes, 
weißes, wohlschmeckendes 
Fleisch, kleinster der Polarf. 
Auftauverlust um 10% 


Rundf. mit rötlich . 
schimmerndem Schuppenkleid 
und festem Fleisch (meist bereits 
auf See filetiert und gefrostet) 


Gruppe barschartiger, orangerot 
bis rot gefärbter, geschuppter F., 
Länge bis 90cm, jedoch meist 
nur bis 40cm, Fettgehalt 1,3 bis 
5% (abhängig von der Fangzeit) 


zu warmen Speisen gargezogen 
oder gebraten 


gut geeignet für warme Speisen 
gargezogen, gedünstet, 
kurzgebraten, gegrillt, in Fett 
gebacken, für kalte Speisen in 
Gelee und geräuchert 


zu warmen Speisen gedünstet, 
gebacken, gebraten, zur 
Fischfondue (Fischfritüre) 


hauptsächlich zu kalten Speisen, 
gargezogen, gebraten, wird in 
hohem Maße zu Fischwaren in 
der Lebensmiittelindustrie 
verarbeitet 


zu warmen Speisen gebraten, 
gedünstet oder gebacken 


für warme Speisen, vor allem in 
Fett gebacken oder gedünstet, 
aber auch gebraten 


a) für warme Speisen 
gargezogen, kurzgebraten, in Fett 
gebacken, gegrillt, gegart, für 
Fischsuppe, geräuchert sehr gut 
als kalte Speise; b) als warme 
Speise gargezogen, 
kurzgebraten, in Fett gebacken, 
gegrillt, als Ragout, zur 
Fischsuppe, als kalte Speise in 
Weingelee, geräuchert; c) als 
warme Speise gargezogen, 
kurzgebraten, in Fett gebacken, 
gegrillt, für Fischsuppe, als kalte 
Speise in Gelee 


zu warmen Speisen vornehmlich 
in Fett gebacken, aber auch zu 
Ragouts 


für warme Speisen gargezogen, 
gebraten, evtl. auch in Fett 
gebacken, sehr gut für 
Fischsuppen geeignet 


Fortsetzung: Beispiele für Seefisch: 


ee nn 


Bezeichnung 


Charakteristik 


Verwendung 


ee ——————— ————— 


Rotzunge 


Schellf. 


Schildmakrele 


Scholle 


Seelachs (Köhler) 


Seezunge 


Silberhecht 


Steinbutt (Tarbutt) 


Wittling, blauer 


Plattf. (Größe wie Seezunge) von 
rötlich-grauschwarzer Farbe, 
weiches Fleisch 


graubrauner Rundf. mit dunkler 
Seitenlinie, mit fettarmem, 
weißem Fleisch (hoher 
Jodgehalt) 


oben graugrün und unten weiß 
gefärbter makrelenähnlicher F. 
mit großen schildförmigen 
Schuppen an der Seitenlinie, 
Länge meist zw. 20 bis 45cm 


artenreicher Plattf. mit weißem, 
sehr wohlschmeckendem Fleisch 
(grätenreich) 


Rundf. mit grünlich-schwarzer 
Rückenfärbung und grauweißem 
Bauch, hat festes rötliches 
Fleisch 


Plattf. von schwarz-brauner oder 
schwarz-grüner Farbe mit zartem, 
sehr wohlschmeckendem, 
weißem Fleisch. Gilt als edelster 
Plattf. 


mit platten, leicht abfallenden 
Schuppen bedeckter 
dorschähnlicher F., Länge bis 
60cm, Fettgehalt etwa 1% 


Plattf. mit steinartigen 
Verknöcherungen auf der grauen 
Oberfläche sowie heller 
Unterfläche, der wohl- 
schmeckendes, weißes und festes 
Fleisch mit relativ hohem 
Fettgehalt hat 


» 


dorschartiger 30-40 cm langer 
Rundf. mit schuppenloser, auf 
dem Rücken blaugrauer und dem 
Bauch silbrig-weißer Haut, etwas 
weiches, weißes Fleisch, ziemlich 
fettarm, gefroren Auftauverlust 
8-10 % (Filet) 


zu warmen Speisen vorwiegend 
gebraten und gegrillt 


zu warmen Speisen als Filet 
gebraten, gebacken, gegrillt, 
gedünstet 


für warme Speisen, sehr gut 
geeignet für die Zubereitung en 
papillote und für Fischsuppen, 
aber auch zum Garziehen, 


‚Dünsten und Backen in Fett 


zu warmen Speisen (kleine F. als 
Portionsf.) vor allem gebraten 
oder gedünstet 


vorwiegend für warme Speisen, 
dient geräuchert als Lachsersatz, 
wird filetiert oder als Fischkotelett, 
auch für Fischhackmasse 
verarbeitet; geeignet zum Braten, 
Dünsten, Garziehen, Backen in Fett 


für kalte und warme Speisen, als 
Portionsf. oder filetiert (Röllchen, 
Taschen); zum Backen, Dünsten, 
Braten 


für warme Speisen, sehr gut 
geeignet zum Braten und 
Dünsten, auch zum Backen in 
Fett 


für kalte und warme Speisen; als 
Räucherware, filetiert oder als 
Schnitte; zum Garziehen, 
Dünsten, Braten, Grillen, Backen 
in Fett 


gut geeignet für warme Speisen, 
gargezogen, in Weißwein 
gedünstet, kurzgebraten, zum 
Grillen weniger geeignet (etwas 
trocken), in Backteig gebacken, 
für Fischhackmasse, als kalte 
Speise geräuchert, in Aspik, 
sauer eingelegt 


Die gesetzlichen Bestimmungen über die Fischqualitäten enthält die TGL 3361 „Seefisch, frisch‘ 


mit der Einteilung in die Klassen A und:B (zum baldigen Verbrauch) und über die Warenpflege die 
TGL 81-033 „Transport und Lagerung, Seefisch, frisch”. 
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Beispiele für Süßwasserfisch: 


{ 


Bezeichnung 


Charakteristik 


Verwendung 


Aal 


Barsch (Flußbarsch) 


Blackf. (Snackf.) 


Blei 


Forelle 


Hecht 


Karpfen 


Lachs (Salm) 


Plötze (Rotauge) 


Schlei(e) 


Stör (Sterlet) 


Zander (Hechtbarsch, 
Schill) 


schlangenartiger F. mit weißem, 
zartem und wohlschmeckendem, 
fettreichem Fleisch 


grätenreicher Rundf. mit festem, 
wohlschmeckendem Fleisch, darf 
nicht mit dem Rotbarsch (Seef.) 
verwechselt werden 


Rundf., der im Ganzen oder als 
Filet aus der SR Vietnam geliefert 
wird 

karpfenartiger Rundf. mit 
starkem Grätenanteil 


Rundf. mit mehreren Arten 
(Bach-, Regenbogenforelle), 
gehört zu den beliebtesten 
Speisef., da er über zartes und 
wohlschmeckendes Fleisch 
verfügt 

Rundf. mit magerem, festem 
Fleisch 


Rundf. mit mehreren Arten 
(Schuppen-, Spiegel-, 
Lederkarpfen) und 
wohlschmeckendem, gelblichem 
Fleisch . 


Rundf., mehrere Arten (z.B. 
Weiß-, Grau-, Ketalachs) 
aromatisches, lachsrotes und 
fettreiches Fleisch 


weitverbreiteter Rundf. mit 
magerem, wohlschmeckendem 
Fleisch 


Rundf. mit weißem, 
wohlschmeckendem, aber 
grätenreichem Fleisch 


Rundf., der zu den Großf. zählt 
(Länge bis 3m, Masse bis 
1000kg) dunkles, 
wohlschmeckendes, 
rindfleischartiges Fleisch. 

Zu den verschiedenen Arten des 
Störs gehören u.a. Sterlet und 
Hausen (Beluga) 

Rundf. mit weißem, festem und 
saftigem, sehr 
wohlschmeckendem Fleisch 


zu kalten und warmen Speisen 
gargezogen, gebraten, gegrillt, 
geschmort, geräuchert 


vorwiegend zu warmen Speisen 


gebraten, gebacken 


idealer Kochf., für Fischgulasch 
und Fischtöpfe, Filet gut zum 
Backen geeignet 


vornehmlich zu warmen Speisen 


zu kalten und warmen Speisen 
blaugekocht und gebraten 


hauptsächlich zu warmen 
Speisen gebraten, geschmort 
und gedünstet 


zu kalten und warmen Speisen 
blaugekocht, gebraten 


geräuchert (Räucherlachs), 
gegrillt oder gekocht als warme 
Speisenkomponente, 

für kalte Vorspeisen, Salate und 
Platten des kalten Büfetts bes. 
geeignet 

zu warmen Speisen, bes. zu 
Suppen, aber auch gebraten und 
gedünstet 


zu warmen, teilweise auch kalten 
Speisen, vorwiegend als 
Portionsf. blaugekocht, aber auch 
gebraten, gedünstet 


zu warmen Speisen (z.B. als 
Steak oder Ragout), geräuchert 


zu warmen Speisen, vor allem 
gebraten 


‚Fisch, Masseverlust — durch die Be- und Ver- 
arbeitung (Vor- und Zubereitung) entstehende 
Masseminderung bei Fischen. Es sind zu unter- 
scheiden: a) Gesamtmasseverlust (bezogen auf 
den gesamten Be- und Verarbeitungsprozeß 
sowie Lagerung), b) Vorbereitungsverlust (be- 
zogen auf die garfertige Vorbereitung mit oder 
ohne Auftauverlust), c) Zubereitungs- oder Gar- 
verlust (nur bezogen auf den Zubereitungspro- 
zeß), d) Lagerverlust. Das exakte Ermitteln der 
Masseverluste ist für die kochwissenschaftliche 
Verfahrensgestaltung und die Materialökono- 
mie wichtig. 


Masseverluste bei handwerklichen Bearbei- 
tungsmethoden 


Fischart Masse- Masse- Ausbeute 
verlust verlust an gar- 
durch durch fertigem 
Auftauen küchen- Halb- 
in % techno- fabrikat 

logische in % 
Vorbe- 
ö reitung 

AT in % 

Aal 3,5 11,3 85,2 

Degenfisch, ? 

ausgenommen, 

ohne Kopf 4,0 18,0 78,0 

Dorsch 6,0 11,0 83,0 

Eisfisch 18,0 30,0 52,0 

Heilbutt (Filet 

im Großblock) 11,0 4,0 85,0 

Hornhecht 13,5 9,2 : 183 

Polarfisch 10,0 50,0 40,0 

Rotzunge 8,0 28,0 64,0 

Seezunge 3,2 30,0 66,8 

Steinbutt 4,0 47,0 49,0 


Fischaspik > Aspik 
Fischbrühe > Brühe 


„Fischfondue — Spezialgericht aus Fisch, das der 
Gast am Tisch zubereitet. Die F. ist eine Weiter- 
entwicklung der bereits seitlängerem bekannten 
Käse- und Fleischfondues. Die F. kann unter- 
schiedlich zusammengesetzt sein, sie ist bes. für 
Spezialitätenrestaurants geeignet. Die Grund- 
form der F. besteht in folgendem: Dem Gast 
werden eine Schale mit marinierten Edel- 
fischwürfeln, eine Schale mit Backteig und ein 
Kabarett mit verschiedenen Zutaten (z.B. Wür- 
feloornichons, Tomatenmayonnaise, Chutney, 
Senffrüchte und Würztunken) sowie die Fon- 
duegabel,; das Eßgeschirr und die Besteckteile 
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serviert. Außerdem erhält der Gast ein Tisch- 
rechaud (Warmhaltegerät mit Spiritusflamme) 
und einen verzinnten Kupfertopf mit Öl, das 
bereits bis zur Backtemperatur erhitztsein sollte. 
Der Gast sticht einen Fischwürfel mit der Fon- 
duegabel an, zieht ihn durch den Backteig und 
gibt ihn in das heiße Öl. Wenn der Fisch gar ist, 
wird er aus dem Öl genommen, nach Belieben 
gewürzt und verzehrt. Als Sättigungsbeilagen 
eignen sich gebackene Kartoffeln oder Brot, 
außerdem dient ein Frischkostsalat zur Vervoll- 
ständigung des Gerichtes. Da es sich um ein 
Backen in Fett handelt, wäre die Bez. Fritüre an- 
gebrachter. > Fondue 


Fischgericht — Gericht mit einer Speisenkompo- 
nente aus See- oder Süßwasserfischen. F. eig- 
nen sich sowohl für Vollkost als auch infolge 
ihrer mit wenig Ausnahmen gegebenenleichten 
Verdaulichkeit für Schonkost und Diät. Für die 
Zubereitung von F, kommen fast alle Garma- 
chungsarten in Frage: — Garziehen (unter dem 
Siedepunkt, aber nicht Kochen! Die Bez. Koch- 
fisch ist demnach unrichtig, das betrifftauch das 
— Blaukochen); — Dünsten (in Weißwein, Apfel- 
wein, Fischfond oder auf Gemüse); — Dämpfen 
(auf dem Dämpfeinsatz in Wasserdampf bzw. im 
Luftkochschrank garen); — Backen (in Backteig 
gehüllte oder panierte Fischstücke im Fettbad 
backen); — Braten (ganz kleine Fische, Fischfilet 
oder Fischkotelett, mehliert in heißem Fettin der 
Pfanne oder in einer Papierhülle [fachfranz.: en 
papillote) braten); — Grillen (Fischschnitten von 
fettreichem Fisch auf dem Grill garen). Bei der 
Zusammenstellung von F. ist bes. auf die Er- 
gänzung mit Nahrungsmitteln, die kohlen- 
hydratreich sind und Vitamin C enthalten, zu 
achten. > Krusta 


Fischkotelett, Fischkarbonade — Scheibe vom 
küchenfertig vorbereiteten (ausgenommenen, 
geschuppten, geköpften und gereinigten) Fisch, . 
die quer zur Gräte größerer See- oder Süß- 
wasserfische in einer Stärke von 1,5 bis 2,5cm 
geschnitten wurde. Demzufolge enthält F. einen 
Teil der Mittelgräte. F. Kann auf verschiedene 
Weise zubereitet werden, am häufigsten sind 
Braten, Grillen und Dünsten auf Gemüse. * 


Fischkühltisch — Arbeitstisch mit gekühlter 
Platte. Im unteren Teil enthält der F. gekühlte 


Fächer‘ zur kurzfristigen Aufbewahrung von 
Fisch. 5 


= 


Fischsoljanka— Nationalsuppe (Soljanka) 


Fischsülze > Sülze 


Fischvelout6 > Soße (Velout6) 


Fischvollkonserven — Sterilkonserven aus viel- 
fältig zubereiteten Fischen oder Fischteilen - vor 
allem aus Hering — in verschiedenen pikanten 
Soßen. Daraus lassen sich — in Kombination mit 
Teigwaren oder Reis und Gemüse — Salate, aber 
auch Aufläufe bereiten. Ebenso ist es möglich, 
die F. im Wasserbad zu erhitzen, mit einer Sät- 
tigungs- und Salatbeilage zu ergänzen und so 
schnell eine vollwertige Mahlzeit zu fertigen. 
Davon können kleinere Gaststätten mit gerin- 
gem Speisenbedarf Gebrauch machen. 


Fischvorbereitung — Teilprozeß der Speisen- 
produktion mit unterschiedlicher Technologie. — 
Zunehmend erfolgt die küchenfertige Vorberei- 
tung der Seefische :bereits auf den Verarbei- 
tungsschiffen auf hoher See. Diese sog. erste 
Verarbeitungsstufe umfaßt das Ausnehmen, 
Köpfen, Filetieren und Verarbeiten zu Halb- 
fabrikaten (gefrostet als Filet, Fischkotelett, 
Fischstäbchen oder -sticks). — Lebendfrisch an- 
gelieferte Süßwasserfische werden in der End- 
küche vorbereitet, d.h. geschlachtet, ausgenom- 
men, gereinigt und portioniert. Bei Fischen, die 
blau zu kochen sind, muß der Schleim auf der 
Haut unbeschädigt bleiben. Z.T. werden auch 
Süßwasserfische küchenfertig vorbereitet und 
gefrostet an die Endküchen geliefert. 


Fischwaren — Erzeugnisse aus See- oder Süß- 
wasserfischen verschiedener Bearbeitungsstu- 
fen, meist bereits tischfertig. Zu den F. zählen 
u.a. Räucherfisch, Fischsalate, Fischpasten, 
Fischvollkonserven, Fischpräserven, Kaltma- 
rinaden, Koch- und Bratmarinaden (> Ma- 
rinade) sowie Aspikartikel. F.werden hauptsäch- 
lich für die Herstellung kalter Gerichte (aber auch 
für Vorspeisen) verwendet und von den End- 
küchen bereits als fertige Speisen oder Halb- 
fabrikate bezogen. — Salat 


Flageolets — fachfranz. Bez. für grüne Boh- 
nenkerne, die wie junge Erbsen zubereitet 
werden. F. gelten als Feingemüse. 


Flambieren — Endfertigung verschiedener Spei- 
sen, um ihren Geschmack durch die Extrakt- 
stoffe bestimmter Spirituosen abzurunden oder 
zu ergänzen. Als flambierte Speisen gelten 
solche, die vor den Augen des Gastes mit’ Spi- 
rituosen „abgebrannt” werden. Das F. soll nicht 
vornehmlich des Schaueffektes wegenerfolgen, 
sondern nur, wenn durch das Verbrennen des 
Hauptteils des Alkohols die verbleibenden Ex- 
traktstoffe der Spirituosen die Speisen ge- 
schmacklich verbessern. F. ist ein Teilprozeß der 
Speisenzubereitung und zählt zum Kochen am 
Tisch. Zum F. eignen sich Pfannengerichte bzw. 
auf dem Grill zubereitete Fleischspeisen, z.B. 


Fleisch, Masseverlust 


Filet- und Rumpsteak, Chateaubriand, Kalbs- 
niere, aber auch Früchte und Omeletten. Die 
Spirituosen müssen auf die Speisen abgestimmt 
sein, in den meisten Fällen sind Weinbrand, Rum 
oder ein Geist, z.B. Pfirsichgeist, üblich. Für das 
Kochen am Tisch, also auch für das F., darf ein 
Aufschlag von 20% erhoben werden, sofern 
nicht bereits über die Preisstufe S hinaus andere 
Aufschläge zutreffen. 


Flambierrechaud — Arbeitsgerät des Kellners 
zum Flambieren von Speisen am Tisch des 
Gastes. Das F. ist ein transportables Tischgerät, 
das zum Flambieren auf einen Anstelltisch ge- 
hört, bzw. es wird ein — Flambierwagen ver- 
wendet. F. gibt es in verschiedenen Ausführun- 
gen, sie bestehen aus einem Metallgestell (meist 
Kupfer), auf das man Platten oder kleine Pfannen 
aufsetzen kann. Im Gestell befindet sich ein 
Spiritusbehälter mit Brenner. Mittels der Spi- 
ritusflamme wird die notwendige Hitze zum 
Flambieren erzeugt. 


Flambierwagen — Arbeitswagen für das Restau- 
rant mit eingebautem Flambierrechaud und 
Tüllen zur Aufnahme der Spirituosen sowie mit 
Vorratsfächern. 


Flämische Art Garnitur 


Flammeri — kalte, aus Fruchtsäften, Früchten, 
Milch und Zucker sowie Stärkeerzeugnissen 
zubereitete Süßspeise, in der Umgangssprache 
oft als Pudding bezeichnet. Die verwendete Flüs- 
sigkeit, z.B. Milch oder Fruchtsaft, erhitzt man 
einschl. der dazugehörenden Zuckermenge. 
Danach ist das Stärkeerzeugnis, beispielsweise 
Stärkemehl oder Grieß, dazuzugeben. Die Masse 
muß kurz aufkochen und wird im Anschluß in 
eine kalt ausgespülte Form gefüllt. Nach dem 
Abkühlen läßt sich F. stürzen. Er wird mit Früch- 
ten oder Fruchtsoße gereicht. Zur Herstellung 
von F. stehen industriell gefertigte Erzeugnisse 
in Pulverform (Puddingpulver) zur Verfügung. 


Flammschälen— Kartoffelschälverfahren 


Flecke, — 1. Kaldaunen, Kutteln, Kuttelflecke 
— Innereien. — 2. Nudelf. — zurechtgeschnittene 
Fladen aus Nudelteig, die in Wasser gegart und 
in Fett angeschwenkt werden. Nudelf. dienen 
hauptsächlich als Sättigungsbeilage. 


Fleisch — 1.— Schlachtfleisch. — 2. auch Bez. für 
Geflügel-, Wild- und Fischf. sowie für F. von 
Früchten. 


Fleisch, Masseverlust — Masseverminderung 
von Schlachtfleisch durch Be- und Verarbeitung 
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(garfertige Vorbereitung und Zubereitung), La- 
gerung und Transport. Bei der garfertigen Vor- 
bereitung (Zerlegen, Auslösen) treten durch- 

* schnittlich 1,5 bis 2% Masseverlust auf. Mas- 
severluste durch Garen richten sich nach Gar- 
methode, Fleischart, Fleischanteil und Qualität. 
— Garverlust, > Anhang (Tab. über Massever- 
änderungen bei Lebensmitteln) 


Fleisch, rekonstitulertes— Formfleisch 
Fleischaspik—> Aspik 


Fleischbeschau — vorgeschriebene amtliche 
Untersuchung des Fleisches der Schlachttiere 
auf Qualität und Genußtauglichkeit ent- 
sprechend den Gütebestimmungen des Fleisch- 
beschaugesetzes. Die Ergebnisse der F. werden 
durch Stempel in verschiedenen Formen auf 
dem Fleisch festgehalten. Je nach der Qualität 
wird zw. tauglich, bedingt tauglich, minder- 
wertig und untauglich unterschieden (vgl. un- 
tenstehende Abb.). In den Einrichtungen des 
Gaststättenwesens darf nur taugliches Fleisch 
verarbeitet werden. 


Fleischbrät — gekutterte Fleischmasse, die ge- 
gart wird und in der Lebensmittelindustrie u.a. 
zur Herstellung von Fleischsalaten dient. 


Fleischbrühe — Brühe 
Fleischbrühwürfel— Suppenwürfel 
Fleischerei— Küchenfleischerei 


Fleischextrakt — meist durch Spezialbetriebe der 
Lebensmittelindustrie produziertes. Halbfabri- 
kat, das aus eingedickter Fleischbrühe oder ein- 
gedicktem braunem Grundfond besteht. F. kann 
als Grundlage für die Herstellung von Suppen 
und Soßen oder zu deren geschmacklicher Er- 
gänzung genutzt werden. Nur in Ausnahmefäl- 
len wird F. noch aus braunem Fond in den Kü- 
chen hergestellt. Für ein solches Erzeugnis ist 


Fleischbeschaustempel - 


Beschau- Beschau- 
bezirk bezirk 
tauglich bedingt 
’ tauglich 
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‘dann auch die fachfranz. Bez. „glace de viande” 
gebräuchlich, 


Fleischfondue — Fleischkomponente, die sich In 
unterschiedlichen Varianten der Gast am Tisch 
zubereiten kann. Grundform: Auf einem Flam- 
bierrechaud werden in einem Fonduetopf Len- 
denwürfel in Fett gebacken und nach Belieben 
mit mehreren Würzmitteln und Zutaten ergänzt. 
Als Beilage zur F. eignen sich gebackene Kar- 
toffeln und Frischkostsalate. An Stelle der Bez. 
— Fondue wird auch der Begriff Friture (z.B. 
Friture bourguignonne) benutzt, letzterer ist 
fachlich richtiger. Eine Zubereitungsvariante ist 
das Garen der kleinen Fleischstücke in Brühe. 


Fleischgerichte — Gerichte mit einer Kompo- 
nente aus Schlachtfleisch. Gruppen: 1. 
Pfannengerichte — in der Stielpfanne oder auf 
der Bratplatte gebratene kleine Fleischstücke, 
z.B. Filetsteak, Rumpsteak, Schnitzel, Kotelett, 
Leber, die durch eine Gemüse-, Salat- und 
Sättigungsbeilage zu vervollständigen sind. 
Dazu können etwas Bratbutter oder verschie- 
dene Soßen gegeben werden; 2. Grillgerichte — 
auf dem Rost oder am Spieß gebratene kleine 
Fleischstücke, z.B. Schaschlyk, Filetsteak, 
Rumpsteak, Niere, Leber, die mit einer Salat-, 
Gemüse- und Sättigungsbeilage (meist gebak-- 
kene Kartoffeln) zu kombinieren sind. Dazu 
reicht man aufgeschlagene Soßen, Würztunken 
oder Buttermischungen; 3. Braten — große 
Fleischstücke, die in einer Bratpfanne in der 
Röhre, einer Kippbratpfanne oder im Bratofen 
gebraten und anschließend in Scheiben ge- 
schnitten werden. Man gibt dazu eine aus dem 
beim Braten entstandenen Fond hergestellte 
Soße. Ergänzt wird durch eine passende Ge- 
müse-, Salat- oder Sättigungsbeilage; 4. Ragout 
— geschmorte oder gekochte Fleischstücke (evtl. 
noch mit Knochen), die durch eine Soße gebun- 
den sind, z.B. Hammelragout, Gulasch, Frikas- 
see, pikante Nierchen, Ragout fin; 5. Kochf. — in 
Wasser oder Fond gegarte große Fleischstücke, 
die — sofern sie nicht bereits vör dem Garen 


Beschau- 


bezırk 
Beschau- 
bezırk 


minder - 
wertig 


untauglich 


portioniert wurden — vor der Ausgabe in 
Scheiben zu schneiden und mit einer aus dem 
Sud zubereiteten Soße zu reichen sind, z.B. 
Rinderbrust mit Meerrettichsoße; 6. Hackf. — 
gekochte, gebratene oder rohe Hackfleisch- 
speisen, verschieden zubereitet, z.B. Hackbra- 
ten, Hackroulade, Deutsches Beefsteak, Briso- 
lett, Klops in verschiedenen Soßen, Hackepeter, 
Tatarbeefsteak; 7. Gerichte aus Innereien — 
gebratene, geschmorte, gedünstete oder ge- 
kochte Teile der Innereien von Schlachttieren, 
z.B. gebackenes Hirn, gekochte Pökelzunge mit 
Rotweinsoße, gebratene Leber, gegrillte Le- 
berspieße, saure Flecke, Kalbsgekröse, pikante 
Nierchen sowie Lungenhaschee mit Setzei. 


Fleischreifung— Abhängen des Fleisches 
Fleischrekonstitution — Formfleisch 
Fleischsalat > Salat 

Fleischschwein > Schweinefleisch 
Fleischsoljanka — Nationalsuppe (Soljanka) 


Fleisch-Soßen-Komponente > Speisenkompo- 
nente 


Fleischsülze > Sülze 
Fleischteilschlüssel> Schlachtfleisch 


Fleischvorbereitung -— Bearbeitung des 
Schlachtfleisches bis zur Zubereitungsreife. 
Dazu gehören das Zerlegen, Auslösen, Zurecht- 
schneiden von Portions- und Mehrportions- 
stücken u.a. Methoden der Zerkleinerung sowie 
Spicken usw. Angestrebt wird, die F. zu zentrali- 
sieren und weitgehend in der Fleischwirtschaft 
durchzuführen. 


Fleischvorbereitungsraum > Küchenfleischerei 


Fleischwaren — Gruppe der Fleischerzeugnisse. 
Nach PAO Nr.4543 — Fleisch, zerlegt und 
Fleischerzeugnisse — eingeteilt in: gepökeltes 
Frischfleisch (z.B. Schweinepökelzunge, 
Schweinepökelkamm, Pökeleisbein), Schnell- 
pökelware (z.B. Kaßlerkotelett, Kaßlerkamm), 
Dauerpökelware (z.B. Lachsschinken, Nuß- 
schinken), Garfleischwaren (z.B. Kernsaftschin- 
ken, Schweinebraten, Roastbeef-Saftbraten), 
Pasteten (z.B. Zungenpastete, Filetpastete), 
Rouladen (z.B. Kammroulade, Schweinebauch- 
roulade), sonstige Fleischwaren (z.B. gefüllter 
Schweinekamm, Kraftfleisch, Buletten). 


Fleischweichmacher— Mürbesalz 


Fonduegerät 


Fleuron — halbmondartiges, ungesüßtes Blätter- 
teiggebäck, das als Beigabe (Garniturelement) 
zu Frikassees o.a. Ragouts dient und manch- 
mal zu gedünsteten Fischgerichten gegeben 
wird. 


Flip— Eisgetränke 
Florentiner Art> Garnitur 


Flugprobe — eine organoleptische Prüfung zur 
Messung des Konzentrationsgrades einer Zuk- 
kerlösung beim Zuckerkochen. Zum Zwecke der 
F. wird ein Schaumlöffel in die kochende Zuk- 
kerlösung getaucht. Bilden sich nach dem Her- 
ausziehen des Schaumlöffels in dessen Löchern 
beim Daraufpusten Bläschen, die flockenartig 
wegfliegen, so ist der Zucker bis „zum Flug 
gekocht”. 


Flußbarsch— Fisch 


Fogosch, Fogas — ungarische Bez. für Fisch, 
i.e.S. ein zanderartiger Speisefisch aus dem 
Balaton. 


Fond - 1.— Brühe. 2.— mitunter schlechthin Bez. 
für Saft. 


Fondue (franz. = geschmolzen) — 1. Speise, die 
der Gast mit Hilfe eines Fonduegerätes am Tisch 
selbst zubereitet, entnimmt und sofort verzehrt. 
Sie hat ihren Ursprung im Käsef. der Schweiz. 
Man unterscheidet zw. — Käse-, — Fleisch- und 
—Fischf. Nach den preisrechtlichen Bestim-- 
mungen darf für am Tisch zubereitete Speisen 
— und damit auch für F. — zur Deckung des 
höheren Aufwandes ein Aufschlag von 20% 


“ erhoben werden, sofern die Gaststätte nicht 


bereits einen anderen Zuschlag über die Preis- 
stufe S hinaus berechnet. — 2. Bez. für verschie- 
dene Zubereitungen aus feinwürflig oder streifig 
geschnittenem, gedünstetem oder geschmor- 
tem Gemüse, wie Tomaten-, Zwiebelf. (F. de 
tomates,-F. d’oignons). 


Fonduegerät — ovales oder rechteckiges trans- . 
portables Tischgerät, das aus einem Gestell als 
Grundgerät (Rechaud) mit Spiritusbehälter und 
Brenner sowie einer Aufsatzfläche für den 
Fonduetopf besteht und zur Herstellung einer 
— Fondue dient. Neben dem kupferverzinnten 
Fonduetopf (besser Fritüretopf) werden für die 
Fleischfondue auch kupferverzinnte Pfannen mit 
hohem Rand verwendet Zum F. gehören 
außerdem lange, zweizinkige Fonduegabeln, mit 
denen die Käse-, Fleisch- oder Fischstücke an- 
gespießt werden, um sie zum Garen in den 
Fonduetopf zu halten. 
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Forelle— Fisch 


Formfleisch, rekonstituiertes Fleisch —. Halb- 
fabrikat mit Bratfleischcharakter, das durch 
mechanische Zerkleinerung, nachfolgende 
Formgebung, Thermostabilisierung und Garung 
aus unterschiedlichen Schlachtfleischstücken in 
der Fleischwirtschaft hergestellt wird. Das 
Fleisch kann nach drei Varianten geformt wer- 
den (Formkasten-, Flach- oder Hohlstrangver- 
fahren). Fleischausgangsprodukt sind die Sorten 
2 und 3 einer Tierart oder auch das Fleisch 
mehrerer Tierarten. Um die Emulgierfähigkeit 
und das Safthaltevermögen zu erhöhen, werden 
Eiweiß, Kochsalz und geringfügig Wasser 
zugesetzt. F. kann mit unterschiedlichen Eigen- 
schaften und in differenzierter Nährstoffzusam- 
mensetzung produziert werden. Beim Hohl- 
strangverfahren läßt es sich zu gefüllten 


Fleischröllchen formen. Durch F. erweitern wir ° 


das Sortiment. Hauptsächliche Erzeugnisse aus 
F. sind: Schweinebraten-, Kaßlerkamm-, Rin- 
derbratenfleisch, Fieischröllchen. F. hat eine 
kürzere Garzeit als Schlachtkernfleisch. — Ge- 
fomaticlinie 


Formteigwaren— Teigwaren 


Forschmak — in der UdSSR unterschiedlich zu- 
bereiteter Auflauf aus Fleisch und Fisch. Ge- 
bratenes Rindfleisch, geschälte Pellkartoffeln, 
filetierte Salzheringe und angeschwitzte' Zwie- 
beiwürfel werden gewolft. Danach wird mit 
Eigelb, Sahne, Salz und Pfeffer verrührt und 
abschließend steifer Eierschnee’unter die Masse 
gezogen, mitunter auch noch mit Madeira ab- 
geschmeckt. Das Ganze wird in Förmchen ge- 
füllt, mit geriebenem Käse bestreut und ge- 
backen. Üblich ist es auch, F. in ausgehöhltem 
Weißbrot zu backen. 


Französische Krem > Krem 
Französischer Blätterteig Blätterteig 
Frappe > Milchmischgetränk 


Fremdstoffe — It. Lebensmittelgesetz „Stoffe, die 
den betreffenden Lebensmitteln nach Art und 
Menge und von Natur aus oder auf Grund her- 
kömmlicher physikalischer Behandlungsverfah- 
ren nicht eigen sind und als Bestandteil der Le- 
bensmittel mitgegessen, -getrunken, -gekaut.... 
werden.” F. teilt man ein in Additive (F., die be- 
stimmungsgemäß zugesetzt werden, z.B. Farb- 
stoffe, künstliche Geschmacksstoffe, Konservie- 
rungsmittel) -und Kontaminanten {F., die un- 
beabsichtigt in die Lebensmittel gelangen, z.B. 
Verunreinigungen), 
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Frikadelle — länglich geformter Bratklops aus 
Hackfleisch, i.w.S. auch aus Fischhackmasse. 


Frikandeau — '1. Teil der Kalbskeule, das sog. 
lange F. Es ist bes. zum Braten im ganzen ge- 
eignet und ergibt einen sehr zarten und wohl- 
schmeckenden kalten Aufschnitt. Als warme 
Speise wird F. gespickt und gebraten. — 2. ' 
Schnitzelstücke aus der Kalbs- und Schweins- 
keule, sog. Schnitzelf. 


Frikassee — warme Speisenkomponente aus 
Schlachtfleisch, Geflügel oder Fisch. F. besteht 
aus gekochtem oder gargezogenem hellem 
Fleisch bzw. Fisch, das in grobe Würfel ge- 
schnitten in eine helle gebundene, pikante Soße 
gelegt wird. Man kann F. durch feine Fleisch- 
klößchen, Champignons, Morcheln, Spargel- 
spitzen oder Kapern ergänzen. Die Soße dazu 
wird mit Weißwein und Zitronensaft ab- 
geschmeckt und mit einer Liason abgezogen. 
Beilagen: hauptsächlich Reis, aber auch Kartof- 
fein, Gemüse, z.B. junge Erbsen, Blumenkohl, 
Spargel. Die klassische Form des Kalbsf., beider 
das roh gewürfelte Fleisch zunächst an- 
geschwitzt (ohne Farbe zu nehmen), dann mit 
Mehl angestäubt und mit Wasser und Gewürzen 
gegart wurde, ist heute weitgehend vom 
— Blankett verdrängt worden, für das auch von 
Köchen und Kellnern fälschlich die Bez. F. ver- 
wendet wird. 


Frischkost — Zubereitung aus eßfertig zer- 
kleinertem Frischgemüse oder Frischobst. F. 
eignet sich hervorragend zur Aufwertung und 
Vervollständigung von Gerichten. Sie zeichnet 
sich durch hohen Vitamin- und Mineralstoff- 
gehalt sowie Fruchtsäuren aus, die nicht durch 
Garen beeinträchtigt sind. F. ist nicht identisch 
mit— Rohkost, sie umfaßt eßfertig vorbereitetes 
Frischgemüse oder -obst und F.-Salate, während 
der Rohkost i.w.$S. auch rohe Hackfleischzube- 
reitungen, roher Fisch u. dgl. zugerechnet wer- 
den. F.-Salate sind nicht nur Bestandteil eines 
Gerichtes, sondern ebenso portionsweise in- 
nerhalb des täglichen Speisenangebots jeder 
Gaststätte, Betriebsgaststätte oder Werkküche 
vorzusehen. Sie stellen eine Bereicherung des 
Frühstücksangebots dar. — Salat 


Frinchkaigwrären — Teigwaren 
Friteuse — Fettbackgerät 

Fritieren, Fritten— Backen im Fettbad 
Fritierfett— Backfett 


Fritot —in Fett gebackene Speisen, z.B. kleine 


panierte oder durch Backteig gezogene Fische, 
Fischkoteletts oder -schnitten, Fleischstücken, 
Geflügelstücken sowie Früchte und Gemüse. 


Fritüre — 1.— Backfett. — 2. Topf zum Backen im 
Fett, der als F. bezeichnet wird (heute meist 
durch ein > Fettbackgerät ersetzt). 


Friture bourguignonne > Fleischfondue 


Fritürekorb — Drahtkorb, der mit dem zum 
Backen vorgesehenen Gargut in heißes Fett 
gehängt wird. 


Fritürelöffel — großer verzinnter Drahtlöffel, mit 
dem Gargut zum Backen in heißes Fett getan 
wird und der zugleich dazu dient, die gegarte 
Speise aus dem Backfett herauszunehmen. 


Fritürenautomat, Backautomat — Garautomat 
zum Backen in heißem Fett. Das panierte oder 
in anderer Form vorbereitete Gargut wird auf ein 
Transportband gelegt, das gleichmäßig durch 
ein heißes Fettbad läuft. Die Durchlaufzeit des 
Bandes und die Fettemperatur sind regulierbar. 
Der F. ist ein Gerät für die industrielle Speisen- 
produktion, z.B. für die Produktion von Speisen 
in einer großen Zentralküche oder In einem 
Betrieb der Lebensmittelindustrie. Er kann je- 
doch auch in Großverpflegungseinrichtungen 
mit mehr als 3000 Essenteilnehmern eingesetzt 
werden. 


Froschschenkel, Froschkeulen — die etwa 10cm 
langen :Hinterschenkel einiger Froscharten 
(Grasfrosch, Wasserfrosch), die zur Speisen- 
produktion verwendet als Delikatesse gelten. Die 
F. liefert man bereits abgezogen, gesäubert und 
gefrostet in die Küchen. F. werden importiert 
sowie vornehmlich als Vor- und Zwischen- 
gerichte sowie als Garnituren eingesetzt. Die 
häufigsten Zubereitungsarten sind: Braten, 
Backen, Garziehen in einem Weißweinfond 
sowie Einlegen in Aspik als kalte Speise. 


Früchte — Sammelbez. i.e.S. für das zur 
menschlichen Ernährung dienende — Beeren- 
obst, > Kernobst, > Steinobst, > Schalenobst 
und für > Südfrüchte. > Obst 

Früchte des Meeres > Meeresfrüchte 
Fruchteinwaage > Obststerilkonserve 
Fruchteis— Speiseeis 


Fruchtgemüse > Gemüse 


Fruchtkaltschale — Kaltschale 


Frühstück 


Fruchtmilch — Milchmischgetränk 


Fruchtrohsaft, Fruchtmuttersaft — durch ein- 
faches Pressen von Obst, Wildfrüchten und 
Rhabarber gewonnenes und haltbar gemachtes 
Erzeugnis. F. sind zum unmittelbaren Genuß 
oder zur weiteren Verarbeitung bestimmt. Dabei 
ist zw. keltertrüben (mit gleichmäßig in der Flüs- 
sigkeit verteilten Trübstoffen) und blanken (ge- 
klärten) F. zu unterscheiden. Säfte, die dem 
unmittelbaren Genuß dienen, dürfen nicht 
chemisch konserviert sein. F. müssen liegend 
bei Temperaturen von 6 bis 15°C und vor 
Sonnenbestrahlung geschützt gelagert werden. 
Man unterscheidet zw. Steinobst-, Kernobst-, 
Beerenobst-, Wildfrucht- und Rhabarberrohsaft. 
Die Herstellungsbedingungen und Güteanforde- 
rungen sind in der TGL7660 — Fruchtrohsäfte 
(Fruchtmuttersäfte) — festgehalten. Der be- 
kannteste F., der unmittelbar zum Ausschank 
gelangt, ist der Apfelsaft. F. eignensich auch als 
Würzmittel für die Speisenproduktion, z.B. 
Apfelsaft für Weiß- und Rotkrautsalate. F. sollte 
speziell beim Frühstücksangebot nicht fehlen. 


Fruchtsaft — Bez. für > Fruchtrohsaft und meist 
auch für > Fruchtsüßmost. 


Fruchtsalat — Salat 
Fruchtsoße > Soße 
Fruchtsülze —> Sülze 
Fruchtsüßmost — durch Auspressen von fri- 


schem Obst unter Zusatz von Wasser und Zucker 
hergestelltes geklärtes oder ungeklärtes (kel- 


“ tertrübes) Getränk. Dazu werden hauptsächlich 


Kirschen, Erdbeeren, Heidelbeeren und Johan- 
nisbeeren verwendet. — Fruchtrohsäfte und F. 
stellen eine Ergänzung zu den Mahlzeiten dar 
und sollten speziell beim Frühstücksangebot 
nicht fehlen. Sie zeichnen sich durch einen ver- 
hältnismäßig hohen Vitaminanteil und Gehaltan 
Spurenelementen aus, haben durch ihre Frucht- 
säuren einen angenehmen, erfrischenden Ge- 


‚schmack und sind verdauungsanregend. 


Fruchtzucker, Fruktose — Einfachzucker (Mono- 
saccharid), der bes. in Früchten und Honig ent- 
halten ist. > Kohlenhydrate 


Frühstück — eine der drei Hauptmahlzeiten 
(neben Mittag- und Abendessen). Zu bevorzu- 
gen-ist ein gehaltvolles, kräftiges F., das in Ruhe 
eingenommen werden sollte. Das F. kann 20% 
der Tagessollmenge an kcal (kJ) enthalten 
(verbunden mit dem 2. F. sogar bis 35%). Zum 
F. sind vitaminreiche Nahrungsmittel, wie 
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Frischobst, Gemüsefrischkost, Fruchtrohsäfte 
oder Gemüsesäfte, bes. zu empfehlen. Der 
ausschl. Verzehr von Weizenerzeugnissen als 
Frühstücksgebäck ist nicht angebracht, dagegen 
sind Grau- und Knäckebrot richtig. Zum F. 
können außerdem Brei (Porridge) oder Müsli 
angeboten werden. Beliebt sind Eierspeisen, 
z.B. weichgekochte Eier, Eier im Glas, Rühr- oder 
Spiegeleier und Omeletten, sowie Fleischwaren 
und Käse. 


Frühstücksbüfett — Angebotsform für das Früh- 
stück (Variante des kalten Büfetts) als eine Art 
der Selbstbedienung. Ausgangspunkt dafür ist 
ein Büfett, das an zentraler Stelle oder in der 
Nähe des Office im Frühstücksraum oder Re- 
staurant seinen Platz hat. Auf diesem oft als Tafel 
gestalteten Büfett befinden sich unter Hauben 
“ die verschiedenen Speisen. Das Büfett kann 
durch eine Warmhalteplatte ergänztwerden, auf 
der sich Krüge mit Kaffee, heißer Milch u.a. 
Frühstücksgetränken befinden. Die warmen 
Getränke werden dem Gast durch den Kellner 
serviert. Am F. bedient sich der Gast selbst, er 
stellt sein Frühstück nach eigenem Ermessen 
zusammen. Vorteile für den Gast: Er hat einen 
direkten Überblick über das Sortiment und kann 
sich davon überzeugen, ob das Angebot und das 
Aussehen der Speisen seinen Wünschen ent- 
sprechen, ehe er seine Wahl trifft. Er spart Zeit; 
denn für ihn entfallen die Wartezeiten auf den 
Kellner und auf die Ausführung der Bestellung. 
Vorteile für den Betrieb: Das F. wirkt verkaufs- 
fördernd und steigert den Umsatz. Der Arbeits- 
aufwand wird geringer, die Arbeitsproduktivität 
der Kellner und Köche steigt. Der Gast wird 
besser versorgt. Das Angebot auf dem F. kann 
folgendes Sortiment umfassen: —Schinken (roh 
oder gekocht), Roastbeef, Salami, Zungen- 
pastete u.a. Pasteten, Kaßler, Zunge; — Schnitt- 
käse, Schmelzkäse o.a. Käsesorten, Quark und 
Quarkzubereitungen; Vollmilch, Sauermilch, 
Joghurt, Fruchtmilch o.a. Milchmischgetränke; 
Butter, Delikateßmargarine, einschl. Mischun- 
gen; — Marmeladen, Konfitüren, Gelees, Bienen- 
honig; Fruchtrohsäfte, Fruchtsüßmoste, Ge- 
müserohsäfte; Frischobst, eßfertig zerkleinertes 
Gemüse, Müsli, Fruchtsalate und Gemüsefrisch- 
kostsalate; — Fischwaren, wie Räucherfisch, 
Fischvollkonserven und Aspikartikel; — ver- 
schiedene Brotsorten, Brötchen u.a. leichtes 
Frühstücksgebäck. — Eierspeisen — außer weich- 
gekochten Eiern, die in einer Warmhaltetasche 
auf dem F. stehen — werden durch Kellner ser- 
viert, ebenso Sonderzubereitungen, die nichtim 
Sortiment des F. enthalten sind. Bei der Zusam- 
menstellung des Sortiments sind kleine Portio- 
nen anzustreben (20 bis50 g), damit der Gast von 
vielem etwas essen kann. Außerdem sind runde 
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Preise vorteilhaft. Es hat sich bewährt, durch 
„krumme Gewichte” möglichst viele gleichhohe 
Preise zu bilden, um so die Abrechnung zu er- 
leichtern. Auch für das F. isteine Frühstückskarte 
mit Preisangaben Vorschrift. 


Frühstücksfleisch — 1. zartgeräucherter, aus- 
gelöster Jungschweinrücken. F. wird als Brot- 
belag in dünne Scheiben geschnitten, kann je- 
doch auch angebraten und mit Ei verzehrt 
werden. — 2. zarte Fleischpastete. 


Frühstücksgedeck > Gedeck 


Frühstückskarte — kombinierte Speise- und 
Getränkekarte für das Angebot zum Frühstück, 
die auch für ein Frühstücksbüfett vorhanden sein 
muß. Die F. enthält sowohl das Speisen- (Brot, 
Butter, Eier, Fleischwaren, Wurst, Käse, Kon- 
fitüre) als auch das Getränkeangebot. Sie kann 
dabei ein Standardgedeck, im Höchstfall ein 
großes und ein kleines Gedeck, einbeziehen. In 
einer gesonderten Rubrik werden ergänzend 
Eierspeisen, Aufschnitt, Käse, Frischobst, Frisch- 
kostsalate, Fruchtsäfte u.a. aufgeführt, die sich 
rationell oft von einem Frühstückswagen aus 
zusätzlich servieren lassen. > Speisekarte 


Frühstücks- und Pausenversorgung — Zwi- 
schenverpflegung 


Fruktose > Fruchtzucker, > Kohlenhydrate 


Füllsel, Füllung > Farce 
Fumet de poisson — Brühe (Fischbrühe) 


Fünf-Minuten-Gericht — warmes Fleischgericht, 
für das sich nur zartes Schlachtfleisch eignet 
(außer Hammel-, Schweine- oder Kalbsnieren 
lediglich Lende oder Fleisch der kleinen Kalbs- 
nuß). Das Fleisch wird in kleine Würfel, Streifen 
oder Schnitzel geschnitten und bei starker Hitze 
in der Pfanne schnell rosa und saftig gebraten. 
Danach gibt man kochende Soße, aber auch 
Rotwein oder Weinbrand und andere Zutaten, 
wie Champignonscheiben, feine Streifen von 
Delikateßgurken u. dgl., dazu. Das Fleisch darf in 
der Soße nicht mehr aufkochen, da es sonst zäh 
wird. Bekannte F. sind Fünf-Minuten-Gulasch, 
—Beef Stroganoff, Kalbsgeschnitzeltes, sau- 
tierte Nierchen. Als Sättigungsbeilagen eignen 
sich Kartoffelbrei, -bällchen, -krusteln, auch Reis, 
Spätzle u.a. Frischteigwaren. Als Ergänzung und 
zur Komplettierung dienen Frischkostsalate oder 
Gemüsebeilagen, z.B. junge Erbsen, Bohnen, 
Blumenkohl. 


G 


Gabelbissen — Kräuterheringshappen in Öl, die 
als Präserven im Angebot sind. — Hering 
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Gabeleintopf — Eintopf 


Galantine, Rollpastete, krustenlose Pastete — 
aus Geflügel, Schlachtfleisch, Wild oder Fisch 
hergestellte gefüllte Pastete. Das rohe Fleisch 
wird ausgebeint, mit der Füllung bestrichen, 
zusammengerollt, in ein Tuch eingebunden und 
in einer kräftigen Brühe gargezogen. Nach dem 
Erkalten nimmt man die G. aus der Brühe heraus, 
wickelt sie aus dem Tuch, überzieht sie entweder 
mit einer Chaudfroid-Soße, garniert sie und 
überglänzt sie mit Aspik oder gibt ihr im Grill 
eine knusprige Kruste. Die verbreitetste Form ist 
die Geflügelg.; dabei ist zu beachten, daß hierzu 
das Geflügel vom Rücken her ausgebeint wird. 
G. sind für Platten des kalten Büfetts beliebt. 


Gallen- und Leberschonkost — Kostform bei 
Gallenweg- und Leberleiden nach den Grund- 
sätzen: a) Beschränkung des Fettanteils; an Nah- 
rungsfetten kommen Öl und Butter in Frage, die 
Menge soll 30 bis 50 g täglich nicht übersteigen. 
Beim Erhitzen sind gebräunte Fette, Mehl- 
schwitzen, gebratenes und gegrilltes Fleisch 
bzw. ebenso behandelter Fisch, Räucherwaren, 
fettes Fleisch und fetter Fisch sowie Mayonnaise 
zu vermeiden. b) Der Eiweißanteil der Nahrung 
ist niedrigzuhalten (bei Gallenkranken etwa 70g 
und bei Leberkranken 90-100g je Tag) und vor 
allem durch Milcheiweiß zu decken. c) Kohlen- 
hydrate können reichlich in der Nahrung vor- 
handen sein, allerdings sind blähende Lebens- 
mittel zu meiden. d) Alkoholische und koh- 
lensäurehaltige Getränke, Bohnenkaffee, 
schwarzer Tee, Kakao und Speiseeis sowie eis- 
gekühlte Getränke oder stark gekühlte Speisen 
sind schädlich. e) Der Kochsalzanteil der Speisen 
ist niedrigzuhalten, scharfe Gewürze sind nicht 
zu verwenden. Zum Würzen kommen vor allem 
Kräuter in Frage. f) Schweres Gebäck, wie Stol- 
len, Schmalzgebäck, frisches Hefegebäck und 
frisches Brot, darf nicht verzehrt werden. — Die 
Herstellung einer G. ist nicht nur in Sanatorien, 
sondern auch in allen Gemeinschaftsverpfle- 
gungseinrichtungen notwendig, wenn ein Be- 
darf dafür vorliegt. In Gaststätten kann aus dem 
Speisensortiment mit fachlichem Geschick auf 
Bestellung der Gäste eine G. zusammengestellt 
werden. 


Gallert > Aspik 


Gans 


Gang — Speise oder Gericht innerhalb eines 
— Gedecks. 


Gans — Hausgeflügelart. G. werden in die 
Qualitätsklassen I, II und Ill eingeteilt. Nach AO 
Nr. Pr. 79 kommen G. folgenden Bearbeitungs- 
grades zur Auslieferung: Gänse voll, ohne Kopf, 
ohne Bein; Gänse ausgenommen, ohne Kopf, 
ohne Bein; Gänserümpfe ohne Hals, ohne Flü- 
gel; Gänsebrust; Gänsekeulen; Rumpfstücken- 
fleisch; Gänseklein. Was davon eine Gast- 
stätte bezieht, hängt von den technologischen 
Möglichkeiten und der Art der herzustellenden 
Speisen ab. Z.B. ist für Gänsebraten stets 
Gänserumpf einzusetzen. 


Kochwissenschaftliche Orientierungswerte Zer- 
legekalkulation 


Gans, voll, ohne Kopf, Gans, Innereien - 


ohne Bein: eingelegt: 
Rumpf 60% Rumpf 71% 
Gänseklein 16% Gänseklein 17% 
Leber 2,5% Leber 2% 
organisches organisches 

Fett 5% Fett 7% 
Abfall 15% Abfall 2% 


Masseverluste und Ausbeute 


Gänserumpf, 
gebraten 
Gänseklein, gekocht 
Auftauverlust, 
gefrorene Gans 


35-40 % Masseverlust 
14-18% Masseverlust 


1—- 1,5% Masse- 
verlust 
Abkühlverlust, 
gebratene Gans 
Knochenanteil, 
Gans ausgenommen 60-65% 
knochenfreier 
Garfleischanteil 
(bezogen auf 
Gänserumpf) 


5- 6% Masseverlust 


38% 


Gänsebraten wird infolge des hohen Fettgehalts 
mit Wasser angesetzt. Als Würzmittel ist Beifuß 
beliebt. Aus der G. lassen sich viele Gerichte 
herstellen, z.B. Gänsebraten, Gänseschwarz- 
bzw. -weißsauer, Gänsepaprikasch, Gänseklein 
in Petersilientunke, Gänseklein als Einlage für 
Eintöpfe, Gänsefleisch in Aspik. Gänsefleisch 
wird gern gepökelt und geräuchert gegessen 
(geräucherte Gänsebrust und -keule). Gepökel- 
tes Gänsefleisch ergibt eine beliebte Einlage für 
Eintöpfe. Gänseleber wird als warmes Gericht 
verzehrt und zu Gänseleberpasteten (Gän- 
seleberparfait) verarbeitet. Gänsehals mit 
Fleischfarce gefüllt und gebraten wird gern kalt 
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gegessen. Der hohe Fettgehalt des Gänseflei- 
sches und sein arteigener Geschmack führen 
dazu, daß säuerliche Beilagen und andere mit 
kräftigem Eigengeschmack, z.B. Rotkraut, Apfel- 
rotkraut, Rotkrautsalat, Grünkohl und gedün- 
stete Apfelringe, bevorzugt werden. > Geflügel, 
— Geflügelklein 


Gänsefett, Gänseschmalz — ausgeschmolzenes 
Gewebefett der Gans. Es ist sehr weich bis halb- 
flüssig, von leicht körniger Struktur und hat eine 
weiße bis blaßgelbe Farbe. Um G. eine streich- 
fähige Konsistenz zu geben, versetzt man es mit 
Schweineschmalz. Der Geschmack des G. ist 
mild, etwas fad. Deshalb aromatisiert man es 
beim Auslassen häufig mit Äpfeln, Zwiebeln, 
Beifuß oder Majoran. G. wird hauptsächlich als 
Brotaufstrich verwendet, z.B. zu den sog. 
„Gänsefettbemmchen” (mit G. bestrichene 
Graubrotschnitten) oder als Streichfett für Käse- 
schnitten. Es eignet sich auch sehr gut zum 
Abschmälzen des Rotkrautes. 


Gänseleberparfait, Gänseleberpastete 
stete - 


—>Pa- 


Gänseschmalz — Gänsefett 
Gänseschwarzsauer > Schwarzsauer 
Ganztagsverpflegung— Tagesverpflegung 
Garautomat— Spalsanproduktionsäutemat 


Gardemanger [fachfranz.] —1.Raum, in dem sich 
die kalte Küche befindet. — 2. > Posten 


Garen - 1. thermische Behandlung von Lebens- 
mitteln durch Hitzeeinwirkung zu dem Zweck, 
die Bekömmlichkeit und Schmackhaftigkeit zu 
erhöhen. Das G. ist ein Produktionsabschnitt der 
meisten Zubereitungsverfahren. Der Zeitpunkt 
des Eintretens der erwünschten Veränderung 
des Lebensmittels durch G. wird als Garpunkt 
bezeichnet, der erreichte Qualitätszustand als 
Gare. — 2. produktionstechnischer Einzelab- 
schnitt bei der Herstellung von Hefebackwaren. 
Das G. vollzieht sich durch das Aufgehen des 
rohen Teiges infolge der Wirkung der Backhefe. 
— Garmachungsart 


Garendküche > Endküche 


Garen in strömender Feuchtluft— Garma- 
chungsart ‘ j 
Garen mittels Hochfrequenz — Garverfahren, bei 
dem Strahlungsenergie auf das Gargut einwirkt. 
G. zeichnet sich durch eine außerordentlich 
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kurze Garzeit und schonende Garung der Le- 
bensmittel aus. Das gegarte G.. ähnelt einem 
gekochten oder gedämpften Nahrungsmittel, 
erhält also keine gebräunte Kruste. Dab G. ge- 
schieht in Mikrowellengeräten, die man meist, 
um das eingebrachte Fleisch auch bräunen zu 
können, mit einem Infrarotgrili koppelt. — Gar- 
machungsart 


garfertiges Erzeugnis Erzeugnis, garferti- 
ges : 2 


Garfleischwaren > Fleischwaren 


Gargeräte — Küchengeräte zum Garen von Le- 
bensmitteln, z.B. Herde (Großküchenherde), 
Hockerkocher, Speisekochkessel, Kippbratpfan- 
nen, Fettbackgeräte (Friteusen), Etagenbrat- und 
-backöfen, Bratplatten, Grillgeräte, Luftkoch- 
schränke und Mikrowellengeräte. Die G. werden 
mit festen Brennstoffen, Mineralölen, Stadtgas 
sowie Propan- bzw. Erdgas und Elektroenergie 
beheizt. Für die Großproduktion auf industrieller 
Basis werden Garautomaten, die meist auf eine 
Garmachungsart (z.B. Kochen, Dämpfen, Bak- 
ken in Fett) spezialisiertsind und die eingebrach- 
ten Lebensmittel kontinuierlich garen, ein- 
gesetzt. 


Gargut — Leberismittel, die garfertig vorbereitet 
sind. i i 


Garküche— Endküche 


Garmachungsart, Garungsart, Garverfahren — 
der Speisenproduktion dienender Vorgang, der 
Zustandsänderungen an Lebensmitteln (Roh- 
stoffe oder Halbfabrikate) zu dem Zweck her- 
beiführt, diese genießbar und leichter verdaulich 
zu machen. Die Anwendung einer G. ist ab- 
hängig von der Art der zu produzierenden Speise 
und von den Anforderungen des Lebensmittels 
an die G., um einen möglichst geringen > Gar- 
verlust zu sichern. Die G. lassen sich durch die 
Art, ‚Menge und Temperatur des wärmeüber- 
tragenden Mediums, den Temperaturverlauf 
sowie die Form des Wärme- und Energietrans- 
portes voneinander abgrenzen. Die Temperatur 
des wärmeübertragenden Mediums ist bei der 
Anwendung einer G. zu beachten, denn je höher 
die Temperatur des wärmeübertragenden Me- 
diums (z.B. Backfett) ist, desto schneller steigt 
die Kerntemperatur im: Gargut. Garzeit und 
Temperatur verhalten sich also umgekehrt 
proportional zueinander. Durch hohe Gartempe- 
raturen entsteht eine Überhitzung der 
Außenschichten der Lebensmittel, die zu einer 
Krustenbildung führt, zugleich aber bei einigen 
G. (z.B. beim Backen in Fett) eine Begrenzung 
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Garmachungsart 


Zu Garmachungsart: Zusammenstellung und kurze Erläuterung der für die Speisenproduktion 
üblichen Garmachungsarten (nach Zobel/Wnuck) . 


- 


Garmachungs- 
art! 


Art, Menge, 
Temperatur des 
wärmeübertragenden 
Mediums 


Temperaturverlauf im 
wärmeübertragenden 
Medium und Art des 
Energietransportes 


Anwendungsbeispiele 


Garziehen 
(Pochieren) 


Dünsten 


Dämpfen 
(in Dunst garen) 


Garen in 
strömender 
Feuchtluft 
(Luftkochen) 


Braten 
(Sautieren) 


Wasser, Grundbrühe 

oder ein Sud. Gargut 
ist von der Flüssigkeit 
bedeckt; bis 100°C 


Wasser, Grundbrühe 
oder ein Sud. Gargut 
ist von der Flüssigkeit 
bedeckt; entweder 
Einlegen des Gargutes 
bei 100°C und danach 
Absinken der 
Temperatur (ziehen 
lassen) oder Einlegen 
des Gargutes unter 
100°C 

Wasser, Wein, Fond 
oder Fett und Dampf 
(umhüllt den Oberteil 
des Gargutes). Es wird 
wenig Flüssigkeit oder 
Fett verwendet und das 
Gargut davon nicht 
bedeckt.? 

Dampf. Gargut liegt auf 
einem Dämpfeinsatz 
und ist von Dampf 
umnhüllt. 100°C bei 
normalem Druck 
strömende Feuchtluft, 
auf Einsätzen liegendes 
Gargut. 
Temperaturbereich 75 


bis 100°C je nach Gargut 


1. Kurzbraten: 

Gargut wird in wenig 
heißem Fett in einer 
Pfanne oder auf einer 
Bratplatte gegart. 
Temperatur liegt zw. 
100 und 200°C. 

2. Langbraten: 

Gargut wird in wenig 
heißem Fett und durch 
Einwirkung heißer Luft 
in der Pfanne, 
Bratröhre oder im 
Bratofen gegart. 
Temperatur liegt zw. 
100 und 200 °C 


gleichbleibend — 
Wärmeleitung und 


Konvektion 


gleichbleibend oder 
absinkend im 
Temperaturbereich von 
100 bis 75°C 


gleichbleibend um 
100 °C — Wärmeleitung 
und Konvektion, in 
geringem Maße 
Kontakt 


gleichbleibend — 
Konvektion 


gleichbleibend — 
Konvektion 


zunächst fallend und 
danach ansteigend — 
Wärmeleitung und 
Kontakt 


zunächst fallend und 
danach ansteigend — 
Wärmeleitung und 
Kontakt 


Fleisch, Knochen oder 
Gräten zum Bereiten 
von Brühe, manche 
Gemüsearten (vor 
allem Kohlgemüse) 


Fisch (sog. Kochfisch), 
verlorene Eier, 
Eierstich, Teigwaren, 
Pasteten, Klößchen 
und Klöße (nach 
vorherigem Aufkochen) 


zartes Fleisch und 
Geflügel, Fisch, 
Gemüse 


Hefeklöße, Kartoffeln, 
Fisch, Gemüse 


Pasteten, Schinken, 
Kochwurst, Kaßler, 
Fisch, Gemüse 


Pfannengerichte 
(Schnitzel, Steaks, 
Koteletts, Buletten u. 
dgl.) sowie Fische, 
Eier, Kartoffeln 


große Braten (z.B. 
Schweine- und 
Kalbsbsbraten); 
Geflügel, große Fische 


Fortsetzung zu Garmachungsart: 


Le LT  —  — 


Garmachungs- Art, Menge, 

art! Temperatur des 
wärmeübertragenden 
Mediums 


Temperaturverlauf im 
wärmeübertragenden 
Medium und Art des 


* Energietransportes 


Anwendungsbeispiele 


rrr———————————————————————————————————n 


Schmoren 
(Braisieren) 


Gargut wird in wenig 
Fett scharf angebraten, 
danach in Flüssigkeit 
gegart. 

Temperatur zw. 160 


Temperaturverlauf 
steigend und fallend — 
Energietransport durch 
Wärmeleitung und 
Kontakt 


a und 200°C 
Backen in Fett Gargut wird in viel Temperaturverlauf 
(Fritieren) heißem Fett gleichbleibend, gering 
schwimmend gegart. fallend — Wärmeleitung 
Temperatur um 200°C und Konvektion 
Backen Gargut wird in heißer gleichbleibend — 
Luft in der Backröhre Konvektion und 
oder im Backofen Kontakt 
gegart. Temperatur um 
250 °C (abhängig von 
Art der Speise bzw. des 
Gebäcks sowie von Masse 
und Volumen des 
Gargutes 
Grillen Gargut wird durch gleichbleibend — 
(Grillieren) heiße Luft im Grill Konvektion, Strahlung 
gegart. (beim Infrarotgrill), 
Temperatur um 350°C teilweise Kontakt 
Rösten ohne gleichbleibend — 
wärmeübertragendes Kontakt 
Medium — Temperatur 
um 350°C 
Garen ohne geringfügig ansteigend 
mit wärmeübertragendes — Strahlungsenergie 
Hochfrequenz Medium . 


Rinderschmorbraten, 
geschmorte Nierchen 


kleine panierte oder in 
Backteig gehüllte 
Fleisch- oder 
Fischstücke, Krapfen, 
Kartoffeln und auch 
Früchte 

Gebäck aller Art, 
Fleisch oder Fisch in 
einer Teighülle 


kleine Fleischstücke, 
Fische, Würste 


Toast, Mehl oder 
Grieß, Rostbratwurst 


Fleisch, Fisch, 
Kartoffeln, Gemüse. — 
Erhitzen gefrorener 
Speisen in 
Plastassietten 


— me — m 
1 Die einzelnen G. sind meist über diese Zusammenstellung hinaus unter dem jeweiligen Stichwort ausführlicher erläutert. 
2 Ausführungen über Hellbraun-dünsten — Dünsten. 


der Masse der Garguteinheiten notwendig 
macht. Der Temperaturverlauf kann entweder 
gleichbleibend (z.B. beim Kochen), absinkend 
(z.B. beim Braten oder Garziehen) oder an- 
steigend und absinkend sein (z.B. beim Schmo- 
ren durch das Auffüllen und Reduzieren).G. sind 
meist an spezielle Gargeräte (z.B. Luftkoch- 
schrank, Infrarotgrill, Mikrowellengerät) gebun- 
den (vgl. vorstehende Tab.). 

Garnele, Shrimp — langschwänziger, kleiner 
Meereskrebs ohne Schere, der vor allem in der 
Nord- und Ostsee vorkommt. Bekannte Arten 
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“sind die gemeine G. oder Granat und die kleine 


G. (Ostseekrabbe). G. gelangen meist gefrostet 
oder in anderer Form konserviert in den Handel. 
Sie eignen sich für die Herstellung von Vor- 
speisencocktails, Salaten, Ragouts und zu Gar- 
nituren. G. setzen sich zusammen (nach Rausch- 
ning) — Eiweiß: 14,9%, Kohlenhydrate: 2,2%, 
Wasser: 79,3%. 


Garnitur, Garnierung — 1. Gemüse (vor allem . 
Wurzelgemüse), angeröstete Zwiebel und 
—Aromaten, die einer Brühe kurz vor dem 
Abschluß des Kochprozesses zugesetzt werden, 


um sie geschmacklich abzurunden (> Suppen- 
grün). — 2. Umlage oder Verzierung einer Speise 
zu dem Zweck, einen optischen Effekt (z.B. durch 
das Farbspiel) zu erreichen (schmückende G.). 
Meist werden ein Salatblatt, etwas Tomate, 
Petersilie oder Kresse dazu benutzt. Das ge- 
schieht variabel gemäß dem jahreszeitlich be- 
dingten Angebot. Die öffentlichen Gaststätten 
haben die als G. verwendeten Lebensmittel nach 
den Bestimmungen der AO Nr. Pr 79 zu kalkulie- 
ren. — 3. Speisenbestandteil oder auch Spei- 
senkomponente, die für die Zusammenstellung 
einer Speise oder eines Gerichtes typisch ist 
(auch als Spezialg. oder feststehendeG. bezeich- 
net). Aus ihr leiten sich meist auch Beinamen für 
das Erzeugnis ab, z.B. bei der Umlage eines 
Kalbsschnitzels mit verschiedenen pikant beleg- 
ten Schnittchen der Name Schnitzel Holstein Art. 
Die Bez. sind historisch entstanden und beziehen 
sich vorwiegend auf geographische Bez. (z.B. 
Prager Art), Berufe (z.B. Bäckerin Art) oder be- 
rühmte Persönlichkeiten (z.B. Rossini). — 4. 
i.w.S. auch für Suppeneinlagen oder Einlagen 
in einer Soße (z.B. Rindermark, Pilze) üblich. 


Beispiele von Spezialgarnierungen für div. 
Gerichte 


Die nachfolgenden Beispiele zeigen: Eine G. 
wird sowohl nur bei einer begrenzten Gruppe 
von Speisenkomponenten, z.B. bei Schlacht- 
fleisch (Prager Art) oder Fisch (Orly), aber auch 
für unterschiedliche Gruppen von Speisenkom- 
ponenten, z.B. Schlachtfleisch-, Geflügel- und 
Fischkomponenten (Gärtnerin Art) verwendet. 
Eine G. gleichen Namens kann aber auch für 
einzelne Komponentengruppen unterschiedlich 
sein (Polnische Art). Bei den Gästen wird man in 
der Regel nicht die Kenntnis der großen Anzahl 
der G. voraussetzen. Deshalb empfiehlt es sich, 
die Garniturnamen zumindest auf der Spei- 
sekarte zu erläutern. Besser ist es, völlig darauf 
zu verzichten und im einzelnen anzugeben, 
womit man das Gericht garniertoder kombiniert 
hat. Bäckerin Art (fachfranz.: ä la boulangäre) — 
für Schlachtfleisch, z.B. gebratenen Schwei- 
nerücken: gegarte Fleischscheiben (Tranchen) 
auf Zwiebelbratkartoffeln (mit Zwiebelscheiben) 
anrichten und mit Schweinebratensoße so- 
Rieren; für Geflügel, z.B. Brathuhn, gebratene 
Ente: portioniertes Geflügel mit kleinen gebra- 
tenen Pellkartoffeln und kleinen glasierten 
Zwiebeln umlegen. Bordeaux Art, Bordelaiser 
Art (fachfranz.: & la bordelaise) — für Schlacht- 
fleisch (Rindersteaks, Rinderbraten, Schweine- 
steaks und Kaßlerbraten): beim Anrichten 
mit pochierten Rindermarkscheiben belegen 
und mit Bordeaux-Soße (Soße, Ableitungen 
von der braunen Kraftsoße) umkränzen oder 
überziehen; für Fisch (gegrilltes oder kurzgebra- 


Garnitur 


tenes Fischsteak oder -filet): beim Anrichten mit 
pochierten Rindermarkscheiben belegen und 
mit pikanter Weißweinsoße umkränzen, mit 
gehackter Petersilie bestreuen. Chipolata Art, ' 
Chipolata — für Geflügel (speziell Putenbraten) 
und Schlachtfleisch (vor allem für geschmorte 
Fleischschnitten, z. B. geschmorten Rostbraten): 
beim Anrichten mit glasierten kleinen Zwiebeln, 
Maronen, glasierten Karotten, angebratenen 
Würfeln von magerem Speck und angebratenen 
Cocktailwürstchen garnieren und mit Rot- 
weinsoße soßieren. Flämische Art (fachfranz.: 
a la flamande) — für Schlachtfleisch (speziell 
gekochtes Rindfleisch): angerichtete Fleisch- 
scheiben mit gedünsteten Krautbällchen (Kohl- 
köpfchen), Mohrrübenscheiben, Rauchfleisch- 
und Knoblauchwurstscheibchen garnieren und 
mit der beim Kochen entstandenen Fleischbrühe 
soßieren; für Fisch (gargezogen oder gedün- 
stet): den angerichteten Fisch mit einer pikanten 
hellen Kräuterbiersoße überziehen. Florentiner 
Art (fachfranz.: ä la florentine) — für Schlacht- 
fleisch (Kalbsschnitte, -braten, gefüllte Kalbs- 
brust, Schweinebraten): mit Spinat, Grießkro- 
ketten mit Parmesan kombinieren und mit stark 
tomatisierter Kraftsoße (Soße) umkränzen; 
für Fisch (gedünstete oder gargezogene Fisch- 
schnitten): auf Blattspinatoder püriertem Spinat 
anrichten und mit Mornaysoße (> Soße) über- 
ziehen und überbacken. Gärtnerin Art (fach- 
franz.: a la jardiniere) — für Schlachtfleisch 
(Schweinebraten oder -steaks, Kalbsbraten oder 
-steaks, Schnitzel, Kotelett) und für Fisch (ge- 
dünstete, gargezogene, aber auch kurzgebratene 
Schnitten oder Filets) sowie für Geflügel (vor 
allem Brathuhn und Broiler): mit reichlicher 
Umlage aus gedünstetem Gemüse, wie jungen 
Erbsen, Möhren, grünen Bohnen, Blumenkohl 
garnieren. Hausfrauenart (fachfranz.: ala bonne 
femme) — für Schlachtfleisch (hauptsächlich 
gekochtes Rind- oder Hammelfleisch): angerich- 
tete Fleischscheiben mit gedünsteten Brech- 
bohnen, Möhrenscheiben und jungen Erbsen 
umlegen, mit etwas Kochbrühe soßieren; für 
Fisch (gargezogene oder gedünstete Fisch- 
schnitten): mit gehackten Zwiebeln, Petersilie, 
Champignonscheiben, Weißwein und Fischfond 
garen und beim Anrichten mit Fischvelout6soße 
(> Soße), die unter Verwendung des Garfonds 
herzustellen ist, überziehen. Indische Art (fach- 
franz.: ä l’indienne) — für Geflügel (vor allem 
gedünstete Geflügelbrust oder -schnitten vom 
Huhn) und für Fisch (gedünstete oder gargezo- 
gene Fischschnitten oder -filets): auf körnigem 
Reis (meist Curryreis) anrichten und mit Indi- 
scher Soße, die bei Fischgerichten mit Fisch- 
brühe zubereitet wird (>Soße), überziehen. 
Kubanische Art (fachfranz.: ä la cubaine) — für 
Schlachtfleisch (vor allem für Steaks): mit an- 
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geschwitzten Tomatenwürfein und Gemü- 
sepaprikastreifen, die mit Knoblauch ab- 
zuschmecken sind, umlegen. Mailänder Art 
(fachfranz.: ä la milanaise) — für Schlachtfleisch 
(Kalbs-- oder Rinderbraten, kurzgebratene 
Fleischkomponenten) und Fisch (gegrillte oder 
kurzgebratene Fischsteaks): mit Makkaroni mit 


Käse anrichten und mit Pökelzungenstreifen, 


gedünsteten Champignons, Kochschinkenstrei- 
fen bestreuen und mit Tomatensoße überzie- 
hen. Orly,\nach Orly Art - für Fisch (Fisch- 
schnitten und Fischfilet): Fisch in Bierteig hüllen 
und in Fett backen, beim Anrichten mit To- 
matensoße ergänzen. Polnische Art, polnisch 
(fachfranz. ä la polonaise) — für Geflügel (vor 
allem gebratene Ente oder Gans): angerichtetes, 
portioniertes Geflügel mit Sauerkraut (auch im 
Tartlett), angebratener polnischer Wurst (Knak- 
ker), kleinen Fleischklößchen garnieren und mit 
Madeirasoße soßieren; für Fisch (vor allem für 
Karpfen): angerichteten Fisch mit einer Rot- 
weinsoße mit Gemüsestreifen und Mandeln, die 
mit Pfefferkuchen zu binden ist, überziehen; für 
Gemüse (gedünstet oder gargezogen, speziell 
Blumenkohl): angerichtetes Gemüse mit hart- 
gekochtem gehacktem Ei und gehackter Peter- 


silie bestreuen sowie mit brauner Butter und 


darin angeschwitzten Semmelbröseln übergie- 
Ren. Prager Art — für Schlachtfleisch (vor allem 
Kalbs- oder Schweinssteak): angerichtetes 
Steak mit Rührei belegen und mit Kochschin- 
kenstreifen bestreuen oder Steak mit Schinken- 
rührei belegen. Rossini — für Schlachtfleisch 
(kleine Rindssteaks, wie Filetsteak oder Tourne- 
dos) und für Geflügel (vor allem für Bruststücke 
vom Brathuhn): beim Anrichten mitgebratenem 
Gänselebermedaillon und Trüffelscheiben be- 
legen und mit brauner Kraftsoße (> Soße), die 
mit Trüffelfonds geschmacklich abzurunden ist, 
umkränzen. Soubise (fachfranz.: ä la Soubise) — 
für Schlachtfleisch (vor allem für gebratenes 
oder gekochtes Hammelfleisch): angerichtetes, 
portioniertes Fleisch ist mit einer weißen Zwie- 
beisoße, der sog. Soubise-Soße (>Soße), zu 
überziehen, oder man gibt diese Soße extra 
dazu. Ungarische Art, ungarisch (fachfranz.: ä la 
hongroise) — für Schlachtfleisch (speziell ge- 
schmorte oder kurzgebratene Portionsstücke) 
und Geflügel (vor allem Huhn) spwie Fisch (ge- 
dünsteter, gärgezogener Fisch): beim Anrichten 
mit ‘Paprikasoße, die mit saurer Sahne ge- 
schmacklich abzurunden ist, überziehen. 


Garpunkt — Garen 


Gartemperatur — Temperatur im wärmeüber- 
tragenden Medium, die zum Garen des betref- 
fenden Lebensmittels führt. Das Garen ist u.a. 
abhängig von der Temperatur im wärmeüber- 
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tragenden Medium sowie von der Art, Masse, 
dem Volumen und der Konsistenz des Gargutes. 
Die im Gargut entstehende Wärme führt zu einer 
Anzahl von Veränderungen im und am Lebens- 
mittel, z.B. zur Zerstörung der Zellen oder 
Lockerung der Bindegewebe, zur Wasserauf- 
nahme oder -abgabe, zum Lösen der Fette, zum 
Gerinnen des Eiweißes und zur Verkleisterung 
der Stärke. Lebensmittel sind gegart, wenn der 
Garpunkt erreicht ist. Zum Garen ist nicht der 
Siedepunkt, also die Temperatur zw. 98 und 
100°C, notwendig. Die Kerntemperatur im 
Gargut liegt unter diesen Werten. Diese Tatsa- 
che wird u.a. durch das Prinzip des Garens in 
strömender Feuchtluft (Luftkochen) genutzt, um 
Lebensmittel bei Temperaturen unter 100°C 
(teilweise bei 75 bis 80 °C) zu garen und dadurch 
die Nährstoff- und Masseverluste erheblich zu 
senken. Das Garen über den Garpunkt hinaus 
führt zu Gebrauchswertminderungen des Gargu- 
tes, die sich in Masseverlusten, unerwünschten 
Konsistenzveränderungen (zu weich werden), 
Nähr- und Wirkstoffverlusten sowie geschmack- 
lichen Beeinträchtigungen und zu hohem 
Energieverbrauch zeigen. Es ist deshalb erfor- 
derlich, die Temperatur im wärmeübertragen- 
den Medium bei den einzelnen Garmachungs- 
arten zu beachten, um einmöglichstschonendes 
Garen der Lebensmittel zu sichern. Das umsei- 
tige Schema gibt die unterschiedlichen Tempe- 
raturen (niedrigste mögliche und höchste mög- 
liche) bei den einzelnen Garmachungsarten 
übersichtlich wieder. 


Gartenkresse > Würzkräuter (Kresse) 


Gartenerdbeere > Beerenobst (Erdbeere) 


Gärtnerin Art Garnttur ‚ 
Gärungsessig > Essig 
Garverfahren—> Garmachungsart 


Garverlust, Zubereitungsverlust — Verlust des 
Gargutes an Masse sowie an Nähr- und Wirk- 


Beispiel für Mineralstoffverluste einiger Ge- 
müsearten beim Kochen (nach Zobel/Wnuck) 


Verluste Phos- Na- Ka- Kal- 
an phor trium lium zium 
n% in% in% in% 
Wirsing 0’. 6 81 47 
Kohlrabi 54 6 56 20 
Bohnen 0 42 27 54 
Kartoffeln 54 6 60 21 
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Kochen 
Braten 


= höchste mögliche Temperatur 


Garzeit 


niedrigste mögliche Temperatur 


Verfahren 


Schmoren 
Backen 
in Fett 
Backen 
Grillen 
Rösten 


Zu Gartemperatur: Temperaturen bei verschiedenen Garmachungsarten 


stoffen während des Garprozesses einschl. des 
danach bis zum Anrichten noch auftretenden 
Verlustes (Abkühlverlust). Die G. zeigen sich 
direkt in > Masseverlusten und in Form von in 
der Küche nicht unmittelbar feststellbaren Nähr- 
und Wirkstoffverlusten. Die G. erhöhen sich 
durch fehlerhaftes Arbeiten und unsachgemä- 
Res Anwenden der Garmachungsarten erheb- 
lich. Die neuzeitliche Speisenzubereitung ver- 
langt deshalb exakte Richtwerte und die sinn- 


5 ABC 


vollste Technologie innerhalb der Rezepturen 
für die einzelnen Speisen. 

Der G. an Masse wird außerdem von der Art des 
wärmeübertragenden Mediums beeinflußt. Die 
G. an Masse des Fleisches sind z. B. beim Kochen 
in Wasser höher als beim Kochen in einer 
Fleisch- bzw. Knochenbrühe. Im einzelnen sind 
G. im Anhang aufgeführt. — Ankochzeit 


Garzeit — Zeitraum vom Erreichen der Gartem- 
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peratur bis zum Garpunkt (dem Garsein) eines 
Lebensmittels. Die G. ist sehr unterschiedlich, 
abhängig von der Temperatur im wärmeüber- 
tragenden Medium, — Ankochzeit, Art, Masse, 
Volumen und Konsistenz des Gargutes. Deshalb 
sollten in jeder Küche Richtwerte über G. be- 
kannt sein. Eine Überschreitung der erforderli- 
chen G. führt zu erheblichen Gebrauchswert- 
minderungen des Gargutes (Verluste an Nähr- 
und Wirkstoffen, unerwünschte Konsistenzver- 
änderungen, Masseverluste, geschmackliche 
Beeinträchtigungen und Einschränkung der 
Bekömmlichkeit). Sie zieht außerdem einen 
überhöhten Energieverbrauch nach sich und 


Orientierungswerte für Garzeiten verschiedener 
Lebensmittel 


Gargut Garzeit 


in Min. 


a) bei Anwendung des Dünstens 
Blumenkohl (Röschen) 20 


Chinakohl (Streifen) 25-30 
Grüne Bohnen (geschnitten) 25-30 
Grünkohl (gewolft) 35-40 
Kohlrabi (Würfel, Scheiben, Stifte) 25-30 
Möhren (Würfel, Scheiben) 15-20 
Porree (Scheiben, Streifen) 15-20 
Rote Rüben (Scheiben, Streifen) 40-45 
Rotkohl (Streifen) 20-25 
Rosenkohl (Röschen) 20-25 
Spinat (gewolft) 10-12 
Weißkohl (Streifen) 15-20 
Wirsingkohl (Streifen) 20-25 
Fischfilet 10-15 
Broiler 20-30 
b) bei Anwendung des Kochens 

(meist mit Garziehen verbunden) 

Kartoffeln (als Salzkartoffeln) 20-25 
Weißkohl (für Kohlrouladen) 25-30 
Teigwaren (Fadennudeln, 

Muscheln u.dgl.) 5-10 
Teigwaren (Bandnudeln, 

Makkaroni, Spaghetti) 15-20 
Gräupchen 35-40 
Hülsenfrüchte 100-150 
Suppenhuhn 50-70 
Eisbein 60-75 
Schweinskopf 70-90 
Kaßler Rücken 

(Stück zu etwa 2kg) 25-30 
Schweinebauch 

(Stück zu etwa 2kg) 55-70 
Rinderkochfleisch 

(Stück zu etwa 2kg) 90-120 
Rinderzunge 80-150 
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blockiert unnötig die Gargeräte. G. bei Anwen- 
dung des Kurzzeit- oder Langzeitbratens — Brat- 
zeit. 


Garziehen, Pochieren — infolge niedriger Gar- 
temperaturen eine der schonendsten > Garma- 
chungsarten. — 1. Das Gargut wird in eine Flüs- 
sigkeit (Wasser, Brühe, Fond, Milch) mit einer 
Temperatur um 100°C gelegt und bei abfallen- 
der Temperatur durch Einschränkung oder Un- 
terbrechung der Energiezufuhr gegart. Die 
Temperatur kann bis auf 75°C absinken. Das 
Gargut ist von der Flüssigkeit bedeckt. Diese 
Methode eignet sich für das Garen von Kartof- 
feln, Teigwaren, verlorenen Eiern. — 2. das 
Gargut wird in eine Flüssigkeit bei einer Tem- 
peratur unter 100°C (im Temperaturbereich zw. 
80 und 99°C) gelegt und bei gleichbleibender 
Temperatur gegart. Das Gargut wird dabei mit 
Flüssigkeit bedeckt oder steht in einer Form im 
Wasserbad. Die Methode wird u.a. zum Garen 
von Eierstich, Puddings, Pasteten und Fischröll- 
chen sowie für Schonkost und Diät genutzt. Der 
Temperaturverlauf kann also gleichbleibend 
oder absinkend sein. Die Energie wird durch 
Wärmeleitung und Konvektion übertragen. 


Gastronom - 1. urspr. Bez. für einen Kochkünst- 
ler, ebenfalls für einen Feinschmecker. — 2. 
Gaststättenfachmann. — 3, Bez. für gastronomi- 
sche Einrichtungen — meist Speisegaststätten 
mit Selbstbedienung. 


Gaststättenproduktion — Bez. für alle im Gast- 


“ stättenwesen hergestellten Erzeugnisse in Form 


von Halbfabrikaten (>Halbfabrikate der Spei- 
senproduktion), Speisen (> Speisenproduktion) 
und Getränken (z.B. > Küchengetränke) u.a. 


Gedeck — 1. Speisenfolge (Menü), die aus 
mehreren aufeinander abgestimmten Speisen 
und Gerichten (Gängen) besteht. Dabei ist z.B. 
zw. Frühstücks-, Mittags- und festlichem G. zu 
unterscheiden. Das kleine Frühstücksg. besteht 
meist aus Butter, Konfitüre, verschiedenen Brot- 
sorten und einem Getränk (z.B. Kaffee, Tee, 
Kakao). Das große Frühstücksg. enthält darüber 
hinaus z.B. Frischobst, Frucht- und Ge- 
müsesäfte, Ei in verschiedener Zubereitung 
(weichgekochtes Ei, Rührei, Ei im Glas) oder 
einen kleinen Aufschnitt. Das Frühstücksg. trat 
mit der Einführung des > Frühstücksbüfetts in 
den Hintergrund. Das Mittagsg. wird auf der 
Tageskarte hauptsächlich in Hotelrestaurants 
und größeren Speisegaststätten, aber auch in 
Betriebsgaststätten angeboten. Es besteht meist 
aus einer Suppe, einem Hauptgericht und einer 
Nachspeise. Häufig stehen mehrere G. zur Aus- 
wahl. Das Angebot eines oder zweier Mittagsg. 


kann zu einer Rationalisierung der Arbeit in der 
Küche beitragen. Das Mittagsg. kann auch ein 
Kurzg. sein, d.h., es besteht lediglich aus Suppe 
und Hauptgang bzw. aus Hauptgang und Nach- 
tisch. Da sich die Gäste jedoch in steigendem 
Maße ihre Mahlzeit lieber selbst nach der Spei- 
sekarte auswählen, sollte sorgfältig überprüft 
werden, ob ein G. vorteilhaft ist. Werden G. 
offeriert, ist zw. Festg. und Wahlg. zu unter- 
scheiden. Bei den Wahlg. kann der Gast in- 
nerhalb einer Preisgruppe zw. mehreren G. 
wählen, während diese Möglichkeit beim Festg. 
nicht besteht. G. haben sich auch bei der Ver- 
sorgung von Reise- o.a. Gruppen nach vor- 
herigen Absprachen bewährt. Das festliche G. 
besteht aus einer harmonisch aufeinander ab- 
gestimmten Zusammenstellung verschiedener 
Speisen bzw. Gerichte. Die heutigen festlichen 
G. weichen — ausgehend von den Erkenntnissen 
der neuzeitlichen Ernährungslehre — vom Auf- 
bau des Menüs der klassischen Küche ab. Das 
klassische Menü setzte sich nicht selten aus 10 
und mehr verschiedenen Gerichten zusammen, 
z.B. kalte Vorspeise, Suppe, warme Vorspeise, 
Fischgericht, schweres Mittelgericht, Fleisch- 
gericht, leichtes Mittelgericht, Braten, Süß- 
speise, Nachspeise einschl. Kaffee oder Mokka. 
Das heutige festliche G. dagegen besteht im 
Höchstfall aus 5 bis 6, meist aber aus 3 bis 4 
Gängen. Es kann sich z.B. zusammensetzen 
aus: 


Suppe, kalte Vor- Suppe, kalte Vor- 
Fleisch- speise, warme speise, 
oder Suppe, Vorspeise Suppe, 
Fisch- Fleisch- oder Zwischen- 
gang, oder Zwischen- gericht 
Nach- Fisch- gericht, (Fisch), 
speise gang, Fleisch- Fleisch- 
Nach- oder gang, 
speise Fisch- Nach- 
gang, speise 
Nach- 
speise 


Meist wird zum Abschluß solcher G.noch Mokka 
gereicht. Die vorstehend wiedergegebenen G. 
bezeichnet man auch als trockene G., da die 
passenden Getränke noch nicht enthalten sind. 
Innerhalb eines G. müssen die einzelnen Ge- 
richte nach Grundrohstoffen, Zubereitungsart, 
Farbe und Portionsgrößen harmonisch aufein- 
ander abgestimmt sein. Auch beim Festg. ist 
eine ernährungsphysiologische Vollwertigkeit 
anzustreben und eine Überlastung des Magens 
durch die Fülle der Speisen zu umgehen. Die 
Vielseitigkeit und der Abwechslungsreichtum 
eines G. verlangen das Vermeiden von Wieder- 
holungen der gleichen Grundstoffe und Grund- 


Geflügel, Masseverlust 


zubereitungen. — Menüregeln — 2. Bez. für das 
Tafelgerät einschl. Serviette für den Gast. Viel- 
fach wird dafür auch noch der Begriff > Couvert 
verwendet. 


Geflügel, Hausgeflügel, Schlachtgeflügel — 
Vogelarten, die zwecks Fleischgewinnung für die 
menschliche Ernährung gezüchtet und gehalten 
werden (beim Huhn auch Eierproduktion). 
Wildg. zählt als Federwild (z.B. Rebhuhn, Fasan) 
zum Wild. Zum G. rechnen und sind für die 
Speisenproduktion von Bedeutung: —Broiler, 
— Brathähnchen, —Huhn, —Ente, —Gans, 
—Pute und —Taube. Geflügelfleisch ist fein- 
fasriger als Schlachtfleisch. Nach seiner Farbe ist 
G. mit hellem Fleisch (Hähnchen, Huhn, teil- 
weise Pute) und mit dunklem Fleisch (Gans, 
Ente, Taube) zu unterscheiden. Die Unterschiede 
sind auf den Hämoglobingehalt des Blutes zu- 
ruckzuführen. Geflügelfleisch zeichnet sich 
durch einen hohen Eiweißgehalt aus, der bei 
Huhn und Pute über 20 % beträgt. Niedriger ist 
er bei Gans und Ente, die einen höheren Fett- 
gehalthaben (Gans bei 30 %). Der Knochenanteil 
bei G. (außer Broiler) ist erheblich höher als bei 
Schlachtfleisch. Das gilt es bei der Festlegung 
der Portionsgrößen für ausgebeintes Geflü- 
gelfleisch zu berücksichtigen. Der Knochenanteil 
ist abhängig von Geflügelart, Rasse und Gesamt- 
masse des Tieres. 

Durchschnittlicher Knochenanteil bei den einzel- 
nen Geflügelarten (in %): 


Broiler 25-30 Ente 59-66 
Brathähnchen 44-56 Pute 42-48 
Kochhuhn 43-60 Gans 60-65 
Hühnerkeule um 44 


Geflügel(form)steaks werden nach der Tech- 
nologie des — Formfleisches hergestellt. 

G. teilt man nach TGL 80-8657 in die nachste- 
henden Geflügelarten und Qualitätsklassen 
ein: 


Geflügelart Sortiment Qualitätsklassen 


Ente Jungmastente | n m 
Ente N m 
Jungmastgans | n il 
Gans l U) in 
Broiler I ) 1 
Hähnchen n Ui) 
Jungmasthuhn I 
Suppenhuhn I 
Broilerpute I u m 
I 
l 


Gans 


Huhn 


Pute 
Jungmastpute 
Pute 


Geflügel, Masseverlust — Anhang (Tab. 4) 
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gm rrT” 
Geflügelaspik > Aspik 
Geflügelbrühe > Brühe 
Geflügelguvetsch > Guvetsch 


Geflügelklein — Teile des Hausgeflügels, näm- 
lich Kopf, Hals, Flügel, Herz, Magen und Leber. 
Die Leber eignet sich zur Herstellung von Paste- 
ten, Farcen oder als Bestandteil einer Garnitur 
(z.B. für Lendenschnitte nach Rossini). Der Hals 
der Gans, Pute und evtl. auch Ente istgefüllteine 
beliebte kalte Speise (>Hals, gefüllter), Die 
anderen Teile eignen sich zur Herstellung von 
Geflügelbrühen, als Einlage für Eintöpfe, Sup- 
pen und Brühen oder als Ragout in einerweißen 
Soße (Petersiliensoße, Weißweinsoße, Ka- 


. pernsoße). Eine Mecklenburger Spezialität ist 


. 


gepökeltes Geflügelkleinfleisch, speziell ge- 
pökeltes Gänseklein, das man gut als Einlage für 
Gemüseeintöpfe oder auch als selbständiges 
Gericht mit Grünkohl und Salzkartoffeln ver- 
wenden kann. Der Anteil des G. an der Gesamt- 
masse des küchenfertig vorbereiteten Geflügels 
ist unterschiedlich und von der Geflügelsorte, 
Rasse und Größe abhängig (in %): 


Huhn 16-19 Gans 19-23 
Ente 15-18 Pute 18-23 
Geflügelkrusta > Krusta 

Geflügelranhmsoße > Soße 


Geflügelsoljanka— Nationalsuppe (Soljanka) 
Geflügelvelout6 > Soße (Veloutssoße) 


Gefomatic-Linie — Produktionslinie für Form- 
fleischröllchen in der Fleischwirtschaft, die in 
den Produktionsstufen Fördern, Formen, Ab- 
teilen und Garen arbeitet. Hersteller ist der VEB 
Kombinat NAGEMA Dresden. 


Gefrierfleisch — für die Einlagerung in Kühl- 
häusern oder für lange Transporte als halbe 
Schweine, Rinderviertel oder ausgeschlachtete 
ganze Hammei schnell eingefrorenes Schlacht- 
fleisch. G. wird für die weitere Verarbeitung 
möglichst langsam aufgetaut, um ein starkes 
Ausfließen des Fleischsaftes zu verhindern. Die 
günstigste Methode dafür ist das Lagern in 
Kühlräumen mit Temperaturen von +4° bis 
+6°C, dort kann das Fleisch in 3 bis 4 Tagen 
langsam auftauen, d.h. eine Kerntemperatur 
von etwa -1°C erreichen. Danach ist es wie 
frisches Schlachtfleisch zu Speisen zu verarbei- 
ten. Verboten ist die Herstellung roher Hack- 


fleischzubereitungen aus G., z.B. Hackepeter, 
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Tatarbeefsteak. Auch zum Rosabraten als Filet- 
steak, Chateaubriand oder Roastbeef (rosa) ist 
Frischfleisch besser geeignet. 


Gefriergemüse — küchenfertig vorbereitetes 
gefrorenes Gemüse. G. sollte vor dem Zuberei- 
ten nicht aufgetaut werden, da es sich als vor- 
teilhaft erwiesen hat, es bereits in gefrorenem 
Zustand in den Garprozeß zu überführen, denn 
während des Auftauens vollziehen sich enzyma- 
tische Prozesse im G. Das Umrechnungsverhält- 
nis von G. zu Frischgemüse beträgt nach Er- 
fahrungswerten: 150g G. an Stelle von 200g 
Frischgemüse. 


Gefriergeschwindigkeit — Wert für die Ge- 
schwindigkeit beim Einfrieren von Lebensmit- 
teln, der in cm/h ausgedrückt wird. Bei der 
— Gefrierkonservierung soll die G. über 1 bis 
5cm/h betragen. 


Gefrierkette— Kühlkette 


‚Gefrierkonservierung, Kältekonservierung — 
Konservieren von Lebensmitteln mit Hilfe des 
Schnellgefrierens (— Gefriergeschwindigkeit, 
Kerntemperatur wenigstens — 15°C). Die G. gilt 
als die schonende Methode, Speisen zu konser- 
vieren, und erhält gut.den urspr. Charakter der 
Speisen. Die Speisen werden vor dem Gefrieren 
wieüblich zubereitet. In einigen Fällen dürfen die 
Lebensmittel nicht vollständig gegart werden, 
da das Auftauen und Erhitzen nach dem Gefrie- 
ren zu einem Übergaren führen würde. Der 
Zeitraum von der Zubereitung der Speisen bis 
zu ihrem Einbringen in den Kühltunnel muß sehr 
kurz sein, um unerwünschte Veränderungen 
durch Mikroorganismen zu vermeiden. Nach 
den Einsatzgebieten gefrierkonservierter Spei- 
sen unterscheidet man zw. drei Formen der G., 
nämlich Gefrieren in Assietten, in Einzelschalen 
und in Großpackungen (sog. Blockfrostung). Die 


. Assiettenfrostung ist das Gefrierkonservieren 


eines Gerichts in Behältnissen aus Plast oder 
Aluminiumfolie, Die Assietten können in ver- 
schiedener Form geprägt sein, nämlich in drei 
Felder, die jeweils Fleischspeise mit Soße, Ge- 
müsebeilage und Sättigungsbeilage aufneh- 
men, in zwei Felder für ein Gericht aus zwei 
Komponenten oder ohne Unterteilung, wenn 
das für ein bestimmtes Gericht nicht anders 
erforderlich ist. Die Assiette dient als Einweg- 
verpackung und zugleich als Eßgeschirr. Ge- 
frierkonservierte Speisen in Assietten sind vor- 
nehmlich für Gemeinschaftsverpflegung, Imbiß- 
und nichtstationäre Versorgungseinrichtungen 
(Binnenfahrgastschiffe, Reisezüge, Gemein- 
schaftsverpflegung für Bautrupps u.dgl.) be- 
stimmt. Das Gefrieren in Einzelschalen geht 


vom Komplettierungsprinzip aus. Die verschie- 
denen Speisenkomponenten (Gemüse- und 
Sättigungsbeilagen, Fleischkomponenten 
u.dgl.) werden getrennt portionsweise in Scha- 
len aus Plast oder Aluminiumfolie konserviert. 
Ein Gericht wird aus diesen Konserven zusam- 
mengestellt. Damit ist ein größerer Varianten- 
reichtum möglich als bei, in Einzelassietten ge- 
frosteten Gerichten. Bei Blockfrostung werden 
meist Fleischspeisen, z.B. Rouladen, Gulasch 
oder Braten in Scheiben mit Soße, inPackungen 
ab 10 Portionen (Großpackungen zu 25, 50 und 
mehr) konserviert. Sie kommen hauptsächlich 
für Großverpflegungseinrichtungen oder bei 
einem zeitweise auftretenden hohen Bedarf an 
warmen Speisen, z.B. bei Sonderveranstaltun- 
gen, zum Einsatz. Diese Speisen werden im 
Block aufgetaut, erhitzt und danach angerichtet. 
Dabei sind sie mit verschiedenen Beilagen zu 
Gerichten zu vervollständigen. Die Beilagen 
können ebenfalls Gefrierkonserven sein, aber 
auch aus Rohware, z.B. Frischkost, bestehen. 
Der Begriff G. ist richtiger als der noch weit- 
verbreitete Begriff Speisenfrostung. 


Gefrierkost > Gefrierkonservierung 
Gefrierlagerung > Lagerklima 


Gefriertrocknung — Konservierungsverfahren, 
bei dem der Wassergehalt eines Lebensmittels 
infolge direkter Verdampfung (Sublimation) des 
Eises von vorher in Vakuumkammern gefrorener 
Lebensmittel reduziert wird. Derartige Erzeug- 
nisse sind jahrelang in wasserdampfdichten 
Packungen ohne Kühlung haltbar und können 
wieder in ihren natürlichen Zustand versetzt 
werden. Sie sehen danach genauso aus wie 
Frischware, riechen und schmecken ebenso. 
Bei G. haben die Lebensmittel einen Masse- 
verlust von etwa 90%, das Endprodukt ist ein 
poröses, fastschwammartiges Erzeugnis. DasG. 
hat sich bes. als Konservierungsmethode für 
küchenfertig vorbereitete Lebensmittel, wie 
Gemüse, Früchte, Krabben, aber auch Schlacht- 
fleisch, bewährt. Ebenso wird es erfolgreich zur 
Herstellung wasserlöslicher Extrakte in Pulver- 
form (Instant-Kaffee, Fruchtsäfte) eingesetzt. 
Mit Hilfe der G. konserviertes Gemüse bezeich- 
net man auch als dehydriertes Gemüse. Das 
Aufschließen von gefriergetrockneten Lebens- 
mitteln erfolgt durch Wasserzugabe, danach 
können sie wie Frischware behandelt werden. 


Gehacktes— Hackfleisch 
Gehirn > Innereien (Hirn) 


Gekröse — Innereien 


Gemüse 


Gelatine — Hilfsmittel der Speisenproduktion zur 
Herstellung eines Gels aus Flüssigkeiten. Zur 
Fertigung eines zarten Gels (für Fleisch, Fisch u. 
dgl. meist als Aspik und für Desserts u.a. süße 
Speisen meist als Gelee bezeichnet) werden 
etwa 20-25g G. auf ein | Flüssigkeit benötigt. 


Gelbwurz > Gewürz (Kurkuma) 
Gelee > Gelatine 


Geliermittel — Gruppe von Hilfsstoffen der 
Speisenproduktion, die stark hygroskopisch 
sind, somit große Mengen Flüssigkeit binden 
und deshalb zur Herstellung von Gels verwendet 
werden. Die bekanntesten G. sind — Gelatine, 
—Agar-Agar, Alginate, Pektinpulver, Tragant 
und Hausenblase (wird heute kaum noch ver- 
wendet). > 


Gemeinschaftsküche — Küche, in der Speisen 
und Getränke gewerbsmäßig hergestellt oder 
zubereitet und an andere abgegeben werden, 
z.B. Betriebsküchen, Fernverpflegungsküchen, 
Küchen der Betriebsgaststätten, der Gaststätten, 
der Klubs und Kulturhäuser. Als G. gelten ferner 
Küchen der Einrichtungen zur Unterbringung 
und Erziehung von Kindern in Schulen und La- 
gern, Küchen in Gemeinschaftsunterkünften, 
Krankenhaus- und Stationsküchen, Küchen der 
Kureinrichtungen und Heime sowie andere 
Küchen (z.B. zentrale Vorbereitungs- oder 
Zentralküchen). Den G. sind gleichgestellt die 
Küchenanlagen inallen fahrbaren Einrichtungen 
des Verkehrswesens (Mitropa, Interflug). Für die 
Einrichtung und die Arbeit von G. gelten spe- 
zielle hygienische Vorschriften. 


Gemeinschaftsverpflegung — Verpflegung von 
Werktätigen, Studenten, Kindern usw. durch 
Einrichtungen, die zugleich die Voraussetzun- 
gen zur Einnahme der Mahlzeiten bieten und 
demnach Einrichtungen des Gaststättenwesens 
sind (Werkküchen, Betriebsgaststätten, Schü- 
lerspeisung und die G. in Vorschuleinrichtun- 
gen, Mensen, Ferienheimen u. a.). Hauptaufgabe 
der G. besteht in der Herstellung und dem An- 
gebot eines nach den Grundsätzen der gesun- 
den Ernährung zusammengestellten und zu- 
bereiteten Sortiments an Speisen und Geträn- 
ken, die dem Nahrungsbedarf der jeweils zu 
versorgenden Menschengruppe entsprechen. 
Die G. der Werktätigen wird auch als das Herz- 
stück der Arbeiterversorgung bezeichnet. 
— Speisensortiment 


Gemüse — Pflanzen oder Pflanzenteile, die roh, 
gekocht oder in anderer Form der menschlichen 
Ernährung dienen, ausgenommen Obst, Ge- 
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treide und getrocknete Hülsenfrüchte. G. zeich- 
net sich durch einen hohen Wasser- (meist um 
90%) sowie Mineralstoff- und Vitamingehalt 
(vor allem Vitamin C und das Provitamin 
Karotin) aus. Bes. der Gehaltan Kohlenhydraten, 
hauptsächlich in Form von Mehrfachzuckern 
(Zellulose), ist wesentlich, der Eiweißgehalt 
gering, der Fettgehalt kaum bemerkenswert. 
Nach den für die menschliche Ernährung ge- 
nutzten Pflanzenteilen kann das G. in folgende 
Gruppen eingeteilt werden: a) Blattg. (einschl. 
Blattstiele), wie Weiß-, Rot-, Grün-, Wirsing-, 
Rosen- und Chinakohl, Spinat, Kopfsalat, Feld- 
salat, Chicoree; b) Sprossen- und Blüteng., wie 
Spargel, Artischocken, Blumenkohl, Brokkoli; c) 
Fruchtg., z.B. Auberginen, Grüne Bohnen, Ge- 
müseerbsen, Gemüsepaprika, Grünmais, Gur- 
ken, Tomaten, Melonen, Kürbis; d) Lauchg., wie 
Porree, Zwiebeln; e) Wurzel- und Knolleng., wie 
Speisemöhren, Kohlrabi, Speisekohlrüben, Rote 
Rüben, Sellerie, Schwarzwurzel, Petersilien- 
wurzel, Rettich, Radieschen, Meerrettich, Fen- 
chel; f) Speisepilze. Eine gesonderte Gruppe 
sind die Wildg., z.B. Löwenzahn, die jedoch bei 
der Speisenproduktion nur eine geringe Rolle 
spielen. G. gelangt als Frischg. oder als Konserve 
(Steril-, Gefrierkonserve, dehydriertes G.) in die 
Küchen. Eine für die richtige Ernährung wert- 
volle Ergänzung der Mahlzeiten sind — Ge- 
müsesäfte. G. wird hauptsächlich zu Frischkost- 
salaten, Beilagen, Suppen und Eintöpfen ver- 
arbeitet. Es eignet sich ebenfalls zu selbständi- 
gen Gerichten (mit einer Sättigungsbeilage 
kombiniert), z.B. —Gemüseplatten. Die scho- 
nendsten Garmachungsarten für G. sind das 
Dünsten und das Garziehen. G. bedarf einer 
sorgfältigen Zubereitung, da die Mineralstoffe 
und Vitamine, über die G. verfügt, sehrempfind- 
lich gegen Hitzebehandlung und Oxydation sind. 
Auch die Duft- und Aromastoffe müssen weit- 
gehend erhalten bleiben. G. darf erst unmittelbar 
vor dem Verzehr zubereitet werden, das Warm- 
halten führt zu erheblichen Verlusten. Das Blan- 
chieren von G. ist auf ein Mindestmaß zu be- 
. schränken (evtl. Grünkohl, Weißkohl für Kohl- 
rouladen), da es eine erhebliche Auslaugung zur 
Folge hat. Da Mineral- und Vitaminverluste auch 
bei schonendem Garen unvermeidlich sind, 
sollte das gegarte G. vor dem Anrichten durch 
einen fein zerkleinerten Rohanteil der betreffen- 
den Gemüsesorte aufgewertet werden. Die 
Grundsätze der schonendsten Bearbeitung 
gelten auch für die küchenfertige Vorbereitung 
des G. Zum küchenfertig Vorbereiten zählt das 
Säubern, Auslesen, Schälen, Schaben und, wo 


notwendig, auch das Zerkleinern. Letzteres. 


sollte unmittelbar vor dem Zubereiten gesche- 
hen, weil die dadurch wesentlich vergrößerte 
Oberfläche und die zerschnittenen Zellen zu 
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einem erhöhten Mineralstoff- und Vitaminver- 
lust führen. Auf keinen Fall darf zerkleinertes G. 
gewässert oder unter fließendem Wasser ge- 
waschen werden (Auslaugverluste). Für die 
Kalkulation von Frischgemüse in öffentlichen 
Gaststätten sind teilweise Durchschnittspreise, 
sog. — Gemüsekalkulationspreise (Jahres- und 
Quartalsdurchschnittspreise), gültig. 


Gemüse, dehydriertes — durch — Gefriertrock- 
nung konserviertes Gemüse. 


Gemüse, Masseverluste> Anhang (Tab. über 


Masseveränderungen bei Lebensmitteln, Tab. 1 
und 7) 


Gemüseaspik > Aspik 

Gemüseblut— Gemüsesaft 

Gemüsebrühe > Brühe 

Gemüseeinwaage > Gemüsesterilkonserve 


Gemüsekalender — Zusammenstellung der An- 
gebotszeiten nach Monaten für Frischgemüse. 
Die Speisenproduktion ist heute nicht mehr 
ausschl. vom jahreszeitlich bedingten Anfall des 
Frischgemüses abhängig, denn neuzeitliche 
Konservierungsmethoden ermöglichen ein 
gutes Gemüseangebot zu allen Jahreszeiten 
(vgl. auch Tab. auf S.71). 


Gemüsekalkulationspreis — kalkulatorischer 
GVP, der nach den Bestimmungen der AONTr.Pr. 
79, in der die Gaststättenaufschläge für Frisch- 
gemüse enthalten sind, gebildet wird. Für be- 
stimmte Gemüsearten legte das Ministerium für 
Handel und Versorgung Jahres- oder Quartals- 
durchschnittspreise für die Gaststättenkalkula- 
tion (Gemüseverrechnungspreise) fest. Dies 
führte zu einer erheblichen Arbeitserleichterung ' 
bei der Kalkulation und beim Zusammenstellen 
von Speisekarten für einen längeren Zeitraum. 
Für einige Gemüsekulturen mit einem saison- 
bedingten starken Preisgefälle, z.B. Gemüse- 
Paprika, Salatgurken, Blumenkohl und Tomaten, 
sind Durchschnittspreise unzulässig. Diese Ge- 
müsekulturen werden zum Tagespreis zuzüglich 
Gaststättenaufschlag der betreffenden Preis- 
stufe kalkuliert. 


Gemüsekutter — Zerkleinerungsgerät für Frisch- 
gemüse. Der G. ist ein Tischgerät mit verhält- 
nismäßig kleiner Schale (5 bis 101 Fassungs- 
vermögen). Die in der Kutterschale laufenden 
Messer ermöglichen es, das Gemüse sehr fein 
zu zerkleinern. Es kann dadurch auch gut als 


Gemüsekalender mit den wichtigsten ständig 
oder zeitweilig vorhandenen Gemüsearten (als 
Frischgemüse): 


Januar — Möhren, Sellerie ohne Laub, 
Chicoree, Weißkohl, Rotkohl, 
Grünkohl, Kohlrüben, Zwiebeln, 
Rote Rüben 

Februar — Sellerie, Porree, Rote Rüben, 


Weißkohl, Rotkohl, Grünkohl, 
Chicoree, Rosenkohl, Schwarz- 
wurzeln, Chinakohl, Möhren 
März — Weißkohl, Rotkohl, Rote Rüben, 
Rettiche, Schwarzwurzeln, zeit- 
weilig schon Kopfsalat, Spinat, 
Radieschen, Brunnenkresse 
April — Außer den verschiedenen 
Wintergemüsearten sind zeit- 
weilig vorhanden: Radieschen, 
Rhabarber, Spinat, Kopfsalat 
Mai — Radieschen, Kopfsalat, Rhabar- 
ber, Spinat, Treibhausgurken, 
Blumenkohl, Spargel 
Juni — junge Kohlrabi, Mairüben, 
Blumenkohl, Kopfsalat, Rha- 
barber, Weißkohl, Wirsingkohl, 
Spargel 
Juli — Schoten, Grüne Bohnen, 
Karotten, Lauchzwiebeln, 
Blumenkohl, Wirsingkohl, 
Kohlrabi, Salat, Tomaten 
August — Grüne Bohnen, Blumenkohl, 
Gemüsepaprika, Gurken, 
Rettiche, Radieschen, Tomaten, 
Möhren, Salat, Gemüsekürbis 
September -— Grüne Bohnen, Blumenkohl, 
Gemüsepaprika, Rettiche, 
Gurken, Kürbis, Tomaten 
Oktober — Spinat, Möhren, Sellerie mit 
Laub, Weißkohl, Wirsingkohl, 
Rotkohl, Kohlrüben, Rettiche, 
Rote Rüben, Blumenkohl 
November -- Weißkohl, Rotkohl, Kohlrüben, 
Rote Rüben, Blumenkohl, 
Möhren, Spinat, Rettiche, 
Schwarzwurzeln, Porree, 
Zwiebeln 


Dezember -— wie im November 


Rohanteil zum Aufwerten einer gegarten Ge- 
müsebeilage verwendet werden. 


Gemüsepaprika — Paprika 


Gemüseplatte — Zusammenstellung verschie- 
dener aufeinander abgestimmter Gemüsespei- 
senkomponenten, die auf einem Teller oder 
einer Platte zu einer warmen Mahlzeit angerich- 


Gemüsevorbereitung 


tet sind. Als Sättigungsbeilage eignen sich Brat- 
kartoffeln, Petersilienkartoffeln und Reis. Gün- 
stig ist das Komplettieren mit Setzei oder ver- 
lorenen Eiern, weil damit das pflanzliche Eiweiß 
sinnvoll durch tierisches ergänzt wird. 


Gemüsesaft — kalt aus Gemüse gepreßter, ge- 
filtterter und pasteurisierter Saft, der zum un- 
mittelbaren Verzehr bestimmt ist (Muttersaft). 
G. wirken infolge ihres hohen Gehaltes an Mi- 
neralstoffen und Säuren appetitanregend und 
verdauungsfördernd. Deshalb eignen sie sich 
zur Diätetik als Kurmittel, ebenso aber auch zum 
Ausschank. Die bekanntesten G. sind Tomaten-, 
Möhren-, Roter Rüben-, Sauerkraut-, Spinat-, 
Sellerie-, Gurken- und Rettichsaft. Eine weitere 
Verarbeitungsstufe umfaßt das sog. Gemüse- 
blut; dabei handelt es sich um mit Bienenhonig 
und Mailzextrakt versetzten G.: Spinat- und 
Möhrenblut. G. können zur Mahlzeit getrunken 
werden, als Ergänzungsgetränk zum Frühstück 
und als Vorspeise oder an Stelle einer Suppe 
innerhalb einer Speisenfolge. 


Gemüsesalat— Salat 
Gemüseschnitzel — Schnitzel 


Gemüsesterilkonserve — durch Erhitzen (Sterili- 
sieren) in luftdicht verschlossenen Behältnissen 
konserviertes Gemüse, das neben Frischgemüse 
und Gefrierkonserven für die Speisenproduktion 
genutzt wird. Die Mindesteinwaage (Ge- 
müseeinwaage, Roheinwaage) je Konserve be- 
trägt nach TGL 7070 für 0,91-Behältnisse (1/1 
Konserve): Stangen- und Brechspargel 620g, 
junge Erbsen 600g, Gemüseerbsen 580g, junge 
Speisemöhren 600g, junge Grüne Bohnen 550g, 
junge Wachsbohnen 575g, Stangen-Brechboh- 
nen 575g, Stangenschnittbohnen 600g, junge 
Schnittbohnen 600 g, junger Spinat 850 g, junger 
Kohlrabi 600g, Sellerie in Scheiben 600g, Rote 
Rüben, gewürzt 600g, Weißkohl 600g, Wirsing- 
kohl 600g, Rotkohl 600g, Rosenkohl 600g, 
Grünkohl, passiert 850g, Grünkohl in Stücken 
oder grob gehackt 600g. \ 


Gemüsesülze > Sülze 
Gemüsesuppe > Suppe 


Gemüseverrechnungspreis— Gemüsekalkula- 
tionspreis 


Gemüsevorbereitung, Bearbeitungsverluste bei 
der — Verluste, die bei der küchenfertigen Vor- 
bereitung von Gemüse durch das Entfernen 
ungenießbarer Teile und verschmutzter 
Außenschichten auftreten. Es handelt sich so- 
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wohl um Masseverluste als auch um solche von 
Inhaltstoffen, die bes. häufig in den Rand- 
schichten eingelagert sind. Die Bearbeitungs- 

- verluste bei der Vorbereitung der verschiedenen 
Gemüsearten sind abhängig von der Qualität der 
Rohware und von den Bearbeitungsverfahren. 
— Anhang (Masseveränderungen bei Lebens- 
mitteln, Tab. 1) 


Genußmittel — Lebensmittel, für die eine an- 
regende Wirkung und ein —Genußwert kenn- 
zeichnend sind. Dadurch unterscheiden sich G. 
von Nahrungsmitteln, denn für diese ist der 
Nährwert ausschlaggebend. Zu den G. sind z.B. 
Kaffee, Tee, Tabak, Spirituosen, Weine, Biere 
sowie Würzmittel zu rechnen. 


Genußwert — subjektiv beeinflußter und in- 
dividuell unterschiedlicher Maßstab einer Qua- 
litätsbewertung von Lebensmitteln (einschließ- 
lich Speiseeis). Der G. läßt sich nicht zahlen- 
mäßig oder tabellarisch festlegen, sondern er- 
gibt sich aus vielen Faktoren, die nicht zuletzt 
den Lebensumständen entspringen. Er ergibt 
sich z.B. aus dem Gehalt an Alkaloiden bei 
Kaffee, Tee, Kakao, Tabak und deren psycho- 
logischer Wirkung. Neben bestimmten ge- 
schmacklichen Höhepunkten resultiert der G. 
u.a. aus solchen Tatsachen wie der Seltenheit 
eines Lebensmittels und seinem Preis, die es 
nur zulassen, sich zu außergewöhnlichen An- 
lässen diesen Genuß zu gönnen. Ferner spielen 
Traditionen, Eßgewohnheiten und Vorurteile 
beim G. eine Rolle. 


Gericht — verzehrreifes Erzeugnis der Speisen- 
produktion, das durch Zusammenstellung 
mehrerer aufeinander abgestimmter Spei- 
senkomponenten — als Ergebnis des Anrichtens 
— entsteht, z.B. 


Speisen- Speisen- Speisen- 
kompo- kompo- kompo- . 
nente 1 nente 2 nente 3 
Frikassee junge Erbsen Risotto 


Gericht, regionales, regionale Küche, Landeskü- 
che — für eine besummte Landschaft oder ein 
begrenztes Gebiet typisches Gericht, das den 
dortigen Eßgewohnheiten entspricht. R.G., z.B. 
Hecht in Spreewaldsoße, Berliner Eisbein, Vogt- 
länder Klöße, Thüringer Topfbraten und Thürin- 
ger Rostbrätl, sollten bes. in Orten mit aus- 
geprägtem Fremdenverkehr, aber im Interesse 
eines abwechslungsreichen Speisenangebotes 
auch in allen größeren und den Spezialspeise- 
gaststätten erhältlich sein. 
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Gerichteassiette — zwei- oder dreiteilig auf- 
gegliederte Verpackung für gefrierkonservierte 
Gerichte. Die G. kann aus Reinaluminium oder 
Niederdruckpolyäthylen hergestellt sein. Im 
Gegensatz zur — Portionsassiette läßt die G. nur 
eine geringe Sortimentsbreite infolge geringerer 
Kombinationsmöglichkeiten der Speisen zu. 
Allerdings sind die Verpackungskosten niedriger 
als für ein Gericht aus mehreren Portions- 
assietten. 


Gesamtumsatz,  Gesamt-Tages-Energie-Um- 
satz — ernährungsphysiologische Bez. für den 
täglichen Bedarf an kcal bzw. kJ eines Men- 
schen. Der G. ist für die einzelnen Menschen 
unterschiedlich und wird durch Alter, Ge- 
schlecht, Körperkonstitution, klimatische Be- 
dingungen und Arbeitsschwere bestimmt. Der 
G. bzw. Ernährungsgesamtbedarf läßt sich aus 
dem Grundumsatz (Mindestbedarf an Energie 
des menschlichen.Körpers in Ruhe) und dem 
Leistungszuwachs oder Arbeitsumsatz (Ener- 
gieaufwand für die Arbeit) errechnen. 


Geschirr — Teil des Tafelgeräts, das sich aus den 
Gläsern, Tassen, Tellern, Schüsseln usw. sowie 
den Bestecken zusammensetzt. Der Gast be- 
ansprucht geschmackvolles und ansehnliches 
G. Die Reinigung des G. und das rationelle 
Anrichten sind Kostenfaktoren, und nicht zuletzt 
hat die Bruchquote Einfluß auf das ökonomische 
Ergebnis einer Gaststätte. Für Einrichtungen der 
gesellschaftlichen Speisenproduktion ergeben 
sich an das G. andere Anforderungen als im 
Haushalt, da es weitaus mehr beansprucht wird 
und ein Gaststättenbetrieb stärker auf einen 
rationell gestalteten Betriebsablauf achten muß. 
Deshalb ist Spezialg. erforderlich. Man ver- 
wendet häufig dafür auch die Bez. Hotelporzel- 
lan und -silber. Anforderungen an ein solchesG. 
sind: Stapelfähigkeit ohne Klemmen und festes 
Anhaften der einzelnen Geschirrteile im Stapel 
(> Stapelgeschirr); Zweckmäßigkeit und 
Schönheit der Formgebung ohne hohe Kanten, 
Vorsprünge und sperrige oder schwer zu rei- 
nigende Verzierungen; geringe Masse der ein-. 
zeinen Geschirrteile bei großer Druckfestigkeit 
und Stabilität; große Widerstandsfähigkeit ge- 
genüber den Beanspruchungen im Gebrauch 
(Schnittfestigkeit, Kratzfestigkeit), beim Trans- 
port und während der Reinigung; gute Reini- 
gungsfähigkeit bes. bei Verwendung von Ge- 
schirrspülmaschinen; günstige, aufeinander 
abgestimmte, nach Möglichkeit standardisierte 
Abmessungen, Beim G. ist zw. dem Anrichteg. 
und dem Eßg. zu unterscheiden. Zum Anrichteg. 
zählen Platten mit Silberauflage oder aus Eloxal, 
aus Holz (z.B. Teakholz) und Glas, auf denen 
nicht agschnitten wird. Hinzu kommen Assiet- 
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ten, Terrinen, Saucieren u. dgl. Zum ERg. dage- 
gen gehören Teller und Tassen aller Art. In letzter 
Zeit setzt sich immer mehr Eßg. aus Plast (vor 
allem in _Großverpflegungseinrichtungen) 
durch. Desgleichen gewinnt das Tellerservice 
(>Teller, englischer) als rationelle Form an 
Bedeutung. ö 


Geschirrkreislauf — Weg des Geschirrs von der 
Geschirrspüle über das Anrichten in der Küche 
zum Gast und von dort wieder zurück zur Rei- 
nigung in die Geschirrspüle. Der G. muß nicht 
nur im Großbetrieb, sondern auch in kleineren 
Einrichtungen rationell und störungsfrei organi- 
siert werden. Je schneller und rationeller der 
Umlauf ist, desto weniger Geschirr wird benötigt 
und desto niedriger ist die Bruchquote. Außer- 
dem ist es aus ästhetischen und hygienischen 
Gründen notwendig, daß schmutziges Geschirr 
so schnell wie möglich vom Tisch des Gastes 
entfernt wird und danach nicht lange stehen 
bleibt. Der Geschirrücklauf — ein wichtiger Teil 
des G. — wird vielfach in größeren Speisegast- 
stätten mit Selbstbedienung durch ein Trans- 
portband erleichtert. Ansonsten entfernen dort, 
wo: nicht Kellner das Abräumen übernehmen, 
Abräumer das benutzte Geschirr von den Gäste- 
tischen und fahren es mit Wagen in die Geschirr- 
spüle, damit es dort gereinigt wird und wieder 
an der Ausgabe oder am Kellner-Stützpunkt ver- 
fügbar ist. 


Geschirrspüle, Abwaschküche — 1. Arbeits- 
gebiet und Zone im Küchenbetrieb mit der Auf- 
gabe, das benutzte Geschirr zu reinigen und in 
einwandfrei gesäubertem Zustand zum An- 
richten bereitzustellen. Die Geschirreinigung 
wird immer häufiger mittels Geschirrspülma- 
schinen und Geschirreinigungsautomaten ver- 
schiedener Kapazität erledigt. Für die Ausstat- 
tung und Einrichtung der G. sind die hygie- 
nischen Bestimmungen zu beachten: Der Fuß- 
boden muß trittfest, mit Fliesen ausgelegt oder 
betoniert, wasserundurchlässig und mit einem 
Abfluß zuzüglich Geruchsverschluß und Fett- 
abscheider versehen sein. Für die Wände ist bis 
zu einer Höhe von 2m ein abwaschbarer Wand- 
belag oder Anstrich vorgeschrieben. Das Reini- 
gen von Geschirr (ERß- und Anrichtegeschirr) hat 
getrennt von dem der Töpfe, Pfannen und der 
sonstigen Küchengeräte und des Küchen- 
geschirrs zu geschehen. Das gereinigte Geschirr 
ist in verdeckten Regalen vor Staub geschützt 
aufzubewahren. Es müssen wenigstens eine 
dreiteilige G. zum Vorspülen, Abwaschen und 
Nachspülen sowie eine Abtropfmöglichkeit 
vorhanden sein. An der Geschirrücknahme ist 
ein abdeckbarer Behälter für Speisereste auf- 
zustellen. Die G. muß über einen Annah- 


Geschmack 


meschalter für verschmutztes Geschirr, der von 
der Speisenausgabe getrennt ist, verfügen. — 2. 
dreiteilige Spülvorrichtung zum Geschirrspü- 
len. 


Geschirrspülmaschine, Geschirrwasch- und 
-spülmaschine — Spezialgerät zum Reinigen des 
Anrichte- und Eßgeschirrs. Die G. werden als 
Eintankmaschine, Kastendurchlaufmaschine, 
Umlauf- und Bandanlage produziert. Für die 
Auswahl ist die benötigte Kapazität ausschlag- 
gebend. Beim Einsatz von G. muß beachtet 
werden, daß grobe Speisereste in einen Abfall- 
behälter gehören und Geschirr mit angebacke- 
nen Speiseresten vorher einzuweichen ist. 


Geschirrstapelgerät — fahrbares Gerät zur Auf- 
nahme des gesäuberten Geschirrs für die Es- 
senausgabe. G. sind beheizbar oder unbeheizt 
und können eine bestimmte Anzahl Teller oder 
andere gleichartige Geschirrteile aufnehmen. 
Die G. sind aus Aluminium gefertigt, die Ober- 
fläche ist mit Nirosta abgedeckt. Sie sind mit 
einer Feder ausgerüstet, die jeweils einen Ge- 
schirrteil griffbereit nach oben drückt (vgl. Abb.). 
Das G. wird in der Geschirrspüle bestückt und 
an die Ausgabe oder zum Kelinerstützpunkt ge- 
fahren. 


Geschmack — die für die Bekömmlichkeit der 
Nahrung wichtige Fähigkeit des Menschen, mit 
Hilfe der Geschmacksorgane Geschmacksstoffe 
in den vier Geschmacksqualitäten sauer, süß, 
salzig und bitter wahrzunehmen. Da der Eigeng. 
vieler Lebensmittel — bedingt durch den mehr 
oder weniger hohen Gehalt an Aromastoffen — 
für die Ernährung nicht stark genug ist, wird er 
bei der Speisenproduktion durch die Zuberei- 
tungsart, das > Würzen und das Abschmecken 
der Speisen gehoben. Damit spielt die zweck- 
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mäßige Speisenproduktion eine bestimmende 
Rolle für den G. der Speisen und die Bekömm- 
lichkeit der Nahrung. 


Geschmacksschwelle — Konzentration eines 
Stoffes in Wasser, die gerade noch ausreicht, 
Geschmacksempfindungen beim Menschen 
auszulösen. Dabei sind 4 verschiedene Ge- 
schmacksqualitäten zu unterscheiden, die in der 
Mundhöhle wahrgenommen werden: süß, 
sauer, salzig und bitter. 


Gewürz — pflanzliches Lebensmittel, das ge- 
trocknet: im ganzen oder gemahlen als Würz- 
mittel für die Speisenproduktion dient. Die G. 


Ausgewählte Gewürze für die Speisenproduktion 


lassen sich unterschiedlich einteilen, z.B. nach 
ihrem Geschmack, ihrem Zerkleinerungsgrad, 
ihrer Herkunft. G. sollte man sorgfältig dosiert 
und nur in kleinen Mengen verwenden, da sie 
den Eigengeschmack anderer Lebensmittel her- 
vorheben und abrunden, jedoch nicht über- 
decken dürfen. Verschiedene miteinander ver- 
mengte, fein zerkleinerte G. werden als Gewürz- 
mischungen (Gemenge) in typischen Ge- 
schmacksrichtungen angeboten. Bekannteste 
Gewürzmischung ist Curry, ferner gibt es eine 
große Zahl weiterer, meist schon für bestimmte 
Zubereitungen zusammengestellte Gewürz- 
mischungen, z.B. Hackepeter-, Schaschlyk-, 
Steak-, Fisch-, Pastetengewürz (vgl. Tab.). 


Charakteristik- 


Verwendung für die Speisenproduktion 


Anis (Pimpinella anisum) — 


getrocknete Früchte der Anispflanze, deren 
Geschmack stark aromatisch, süßlich ist 


Cayenne-Pfeffer (Capsicum frutescens), Chili, 
Chillie, Peperoni — 


die Früchte einer Gruppe der 
Capsicumpflanzen, die frisch, mariniert oder 
getrocknet (meist als Peperoni oder Chillies 
bezeichnet) oder gemahlen (Cayennepfeffer 
oder Chili genannt und von feuerroter Farbe) 
verwendet werden. Der Geschmack ist stark, 
brennend scharf. Deshalb wird mit 


Cayenne-Pfeffer nur in ganz geringen Mengen 
gewürzt 


Curry (Currypowder) — 


Gewürzmischung unterschiedlicher 
Zusammensetzung (Hauptbestandteile: Chili, 
Koriander, Kurkuma, Kardamom, Kümmel, 
Ingwer, Paprika, Gewürznelken, Macis, Zimt). 
Der Geschmack ist pikant scharf, intensiv, die 
Farbe ist grün-gelb bis braun 


Fenchel (Foeniculum vulgare) — 


getrocknete Samen des Gartenfenchels. Der 
Geschmack ist süßlich-mild, ähnlich dem von 
Anis 


Ingwer, Ginger (Zingiber officinale) — 


Wurzel des aus Südasien stammenden 
Schilfgewächses, die man in Stücken 
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Würzmittel vornehmlich für Nationalgerichte 
aus einigen Republiken der Sowjetunion sowie 
aus Mittelmeer- und Balkanländern, für 
Fruchtsuppen und Obstsalate, bei der 
Wurstherstellung für Dauerwürste, ferner für 
Gebäck, z.B. Anisplätzchen, Leb- und 
Pfefferkuchen 


. 


Würzmittel hauptsächlich für Nationalgerichte 
aus der SFR Jugoslawien, der VR Bulgarien 
und speziell in südamerikanischen Ländern 
gebräuchlich, ferner für gebratene 
Fischkomponenten, gegrilltes oder 
kurzgebratenes Schlachtfleisch. Chili ist auch 
Bestandteil von Gewürzmischungen (z.B. 
Currypowder) und Würzsoßen (Pepper-, Chili-, 
Grill-, Tabasco-, Worcestershire-Sauce) 


Würzmittel speziell für Nationalgerichte aus 
Indien und Malaysia, ferner für gargezogene 
und gebratene Fischkomponenten, 
Schlachtfleischkomponenten (speziell aus 
Hammelfleisch), Hühnerfleischkomponenten, 
Reis (Curryreis) und Feinkostsalate 


Würzmittel für Nationalgerichte der 
italienischen Küche und auch für gargezogene 


Fischkomponenten, für Kompotte und Rote 
Rüben 


Würzmittel vornehmlich für Nationalgerichte 
Indiens, Indonesiens, Malaysias, ferner für 


Fortsetzung: Ausgewählte Gewürze für die Speisenproduktion 


Charakteristik 


Verwendung für die Speisenproduktion 


getrocknet, gemahlen oder in Zuckersirup 
eingelegt verwendet. Der Geschmack ist 
brennend-scharf, aromatisch. Infolge der 
starken Wirkung nur in geringer Menge 
würzen 


Kapern (Capparis spinosa) — 


bläulichgrüne Blütenknospen des in den 
Mittelmeerländern beheimateten 
Kapernstrauches, die gesalzen und in Essig 
mariniert werden. Als beste Qualität gelten die 
kleinen Kapern. Der Geschmack ist herb, 
würzig, schwachbitter, scharf 


Kardamom (Elettaria cardamomum) — 


Fruchtsamen einer strauchartigen Pflanze aus 
Südostasien, die man fast ausschl. gemahlen 
verwendet. Die Würzwirkung ergibt sich durch 
das ätherische Kardamomöl. Der Geschmack 
ist pikant, feurig, aromatisch. Infolge der 
starken Würzwirkung nur in geringen Mengen 
verwenden 


Koriander (Coriandrum sativum) — 


getrocknete Früchte oder auch frische Blätter 
der einheimischen Korianderpflanze, deren 
Geschmack angenehm aromatisch, 
süßlich-würzig ist 


Kümmel (Carum carvi) — 


getrockniete Samen (im ganzen oder 
gemahlen) einer über Europa und Asien 
weitverbreiteten Pflanze. Der Geschmack ist 
aromatisch-würzig, herb, leicht beißend. K. 
kann bei der Speisenzubereitung mitgekocht 
werden 


Kurkuma (Curcume domestica), Gelbwurz — 


getrocknete und gemahlene Wurzelteile eines 
in Südasien beheimateten Ingwergewächses, 
deren Geschmack würzig-kräftig, brennend ist. 
Bedingt durch seine leuchtendgelbe Farbe 
wird es auch zum Färben verwendet 


Reis- und Obstsalat, Fleisch- und Wildbeizen, 
Fischsud und Fischmarinaden, 
Gemüsekomponenten (Rotkohl, weiße 
Bohnen, Kürbis, Gurken), für Curry- und 
Tomatensoße, Ochsenschwanz-, Hühnersuppe, 
Bestandteil von Gewürzmischungen (z.B. 
Curry) und Würztunken (z.B. Ketchup) 


Würzmittel für pikante Soßen und Ragouts, 
Feinkostsalate (Fleisch-, Fisch-, Geflügel-, 
Wurstsalate), Pasteten und 
Hackfleischzubereitungen, Fischkomponenten, 
Marinaden. Weiter eignen sich Kapern zum 
Garnieren 


Wöürzmittel für Kalb- und Hühnerfleisch 
(einschl. Broiler), gebratenen Fisch, 
Buttermischungen, Bestandteil von 
Gewürzmischungen (Wurstgewürz, Curry, 
Pfefferkuchengewürz), Suppen und Soßen 


Würzmittel für Suppen (z.B. Fisch-, _ 
Schildkröten-, Wild-, Ochsenschwanzsuppe), 
Schmor- und Sauerbraten, 
Wildfleischzubereitungen, polnische Soße, 
Bestandteil von Gewürzmischungen (z.B. 
Curry, Wurstgewürz). Frische Blätter werden 
wie Petersilie verwendet 


vielfältig verwendetes Würzmittel, dessen man 
sich vor allem für Krautzubereitungen 
(Suppen, Eintöpfe, Beilagen) gern bedient. 
Desgleichen nimmt man es für Brat- und neue 
Kartoffeln, Schweinebraten und -ragouts, 
Hackfleischzubereitungen, Kümmelmarinade, 
Hackepeter 


Kurkuma ist ein in der DDR wenig gebrauchtes 
Würzmittel. Es ist zum Würzen für 
Nationalgerichte aus Indien und Malaysia 
angebracht, ferner für Feinkostsalate (Fisch-, 
Krebstiere-, Geflügelsalate), Suppen (Fisch- 
und Hühnersuppe), Reisspeisen, helle 
Geflügel- und Fischragouts. Darüber hinaus ist 
Kurkuma Bestandteil von Gewürzmischungen, 
z.B. Curry 


Fortsetzung: Ausgewählte Gewürze für die Speisenproduktion 


Charakteristik 


Verwendung für die Speisenproduktion 


nn nn nn 


Lorbeer (Laurus nobilis) — _ 


getrocknete Blätter des hauptsächlich in den 
Mittelmeerländern verbreiteten 
Lorbeerbaumes, deren Geschmack 
kräftig-würzig und bitter ist. Lorbeer sollte nur 
in geringen Mengen wegen seiner starken 
Würzkraft verwendet werden, denn der 
Geschmack überträgt sich nach kurzer Zeit auf 
die Speisen 


Macis (Flores macidis) Mazis, Muskatblüte — 


getrocknete und gemahlene Schalen der reifen 
Muskatnüsse, deren Geschmack 
würzig-aromatisch, leicht brennend, jedoch 
milder als der einer Muskatnuß ist. Infolge der 
starken Würzwirkung bedient man sich nur in 
geringen Mengen der Macis 


Muskat (Myristica fragans), Muskatnuß, 
Bandanuß, Suppennuß — 


getrockneter Samenkern der fleischigen 
Früchte des Muskatbaumes, der — getrocknet 
und steinhart geworden sowie mit weißem 
Kalküberzug haltbar gemacht — gehandelt 
wird. Der Muskatbaum ist vor allem auf 
Mauritius und Madagaskar beheimatet. 
Muskatnüsse werden in der Küche gerieben 
oder kommen bereits gemahlen in den Handel 


Nelken (Cariophylius aromaticus) — 


kurz vor der Blüte gesammelte Blütenknospen, 
die getrocknet im ganzen oder gemahlen 
verwendet werden, Nach der Herkunft 
unterscheidet man zwischen Amboina-, 
Sansibar-, Pemba- und Antillennelken. Die 
Würzwirkung ergibt sich aus dem ätherischen 
Nelkenöl. Der Geschmack ist 
kräftig-aromatisch, süßlich, leicht brennend. In 
geringen Mengen runden Nelken den’ 
Geschmack ab, in größeren Mengen 
übertönen sie den Eigengeschmack der 
Speise, deshalb vorsichtig dosieren 


Oregano (Origanum vulgare), Dost, 
wilder Majoran — 


die Blätter (vor allem getrocknet) einer im 
Mittelmeerraum verbreiteten Staude. Der 
Geschmack ist dem des Majorans ähnlich, 
jedoch herber und kräftiger 


Paprika (Capsicum annuum) — 


die getrockneten Früchte werden gemahlen. 
Nach dem Paprikastandard der Ungarischen 
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vielfältig vom Koch benötigtes Würzmittel, 
z.B. für Grundbrühen, Suppen und Soßen, 
Sauer- und Rotkraut, Schlachtfleisch aller Art, 
Geflügel (Huhn und Pute), Fischmarinaden, 
marinierte Heringe, Bratheringe, Fischsud 


Würzmittel für Fleischbrühen, gebundene 
Suppen (Hühner-, Kalbfleischsuppe), helle 
Fischsoßen, helle Fischragouts, 
Gemüsekomponenten. Macis sind ferner 
Bestandteil von Gewürzmischungen, z.B. 
Wurstgewürz, Lebkuchengewürz, Curry 


: vielfältig verwendetes Würzmittel, z.B. für 


Fleisch-, Hühner- und Fischbrühe bzw. 
gebundene Suppen, Gemüsekomponenten 
(Rosenkohl, Spinat, Möhren, Bohnen), helle 
Ragouts aus Schlachtfleisch, 
Hackfleischzubereitungen, Fischragouts, 
gebratenen und gebackenen Fisch sowie 
Gebäck, Kompotte und Punsch 


Würzmittel für Sauerbraten, Wild- und 
Rinderragouts, Rotkohl, Glühwein, Kompotte 
(z.B. Birnen), Gebäck, Bestandteil von 
Gewürzmischungen (z.B. Curry), Kaltschalen, 
Obstsuppen, Bier- und Hagebuttensoße, 
Wildbeizen, Fischmarinaden, Fischsud 


Würzmittel vor allem für italienische, 
südfranzösische und griechische 
Nationalgerichte, typisches Gewürz für Pizzas, 
jedoch auch für kräftige Braten, 
Schlachtfleischragouts, Fischsuppen, 
Hackfleischzubereitungen und Pasteten 


Würzmittel für zahlreiche ungarische 
Nationalgerichte, aber auch sonst viel 


Gewürz 


Fortsetzung: Ausgewählte Gewürze für die Speisenproduktion 


Charakteristik 


Verwendung für die Speisenproduktion 


VR unterscheidet man zwischen den 
schärfehaltigen Qualitäten des Delikateß-, 
Edelsüß- und Halbsüßpaprikas und den 
scharfen Qualitäten des Rosen- und scharfen 
Paprikas. Die mildeste Sorte ist der 
Delikateßpaprika. Der Geschmack ist je nach 
Qualität mild-aromatisch bis beißend-scharf. 
Das Aussehen ist leuchtendrot bis blaßrot 
(Rosenpaprika) bzw. braunrot (scharfer 
Paprika) 


Pfeffer (Piper nigrum) — 


die unreifen (schwarzer Pfeffer) oder reifen 
getrockneten (weißer Pfeffer) Beeren des in 
Ostindien beheimateten Pfefferstrauches im 
ganzen (Pfefferkörner) oder gemahlen. Der 
Geschmack ist brennend scharf, bei weißem 
Pfeffer milder und feiner. Infolge seiner 
starken Würzwirkung sollte man ihn nur in 
geringen Mengen verwenden 


Piment (Pimenta officinalis), Nelkenpfeffer, 
Neu-, Englischgewürz — 


die unreifen, erbsengroßen, getrockneten 
Früchte des in Mittelamerika verbreiteten 

‚ Pimentbaumes, die im ganzen oder gemahlen 
als Würzmittel dienen. Der Geschmack ist 
kräftig, nelkenähnlich und fast wie Pfeffer 
beißend 


Safran (Crocus sativus) — 


die getrockneten und gemahlenen 
Blütennarben der Safranpflanze. Der 
Geschmack von Safran ist zart-bitter, würzig, 
die Farbe ist braunrot. Der stark färbende 
Safran wird auch wegen dieses Effekts für die 
Speisen- oder Gebäckzubereitung benötigt 


Senf (Sinapis alba und Sinapis nigra), 
Mostrich — 


die getrockneten Samenkörner von weißem 
Senf im ganzen (Senfkörner) oder gemahlen 
(Senfmehl). Auch als Speisesenf pastös aus 
der Mischung von weißem und schwarzem 
Senf und Essig. Der Geschmack ist scharf, 
rettichartig. Bei Speisesenf gibt es verschiedene 
Geschmacksrichtungen 


Vanille (Vanilla planifolia) — 


. längliche Schotenfrüchte (Kapselfrucht) einer 
tropischen Orchideenart, die kurz vor der Reife 
geerntet und fermentiert werden. Die S 
Würzwirkung ergibt sich aus dem 
Vanillegehalt des Fruchtmarks (Vanillin wird 
heute meist künstlich auf chemischem Wege 


verwendetes Gewürz für Soßen, 
Schlachtfleisch- und Fischkomponenten, 
Hackfleischzubereitungen und Bestandteil von 
Gewürzmischungen. Paprika wird auch frisch 
als Gemüse zubereitet (Gemüsepaprika) 


vielfältig benötigtes Würzmittel, wobei Regel 
ist: helle Speisen und Speisenkomponenten 
werden mit weißem und dunkle, z.B. braune 
Soßen, Komponenten aus dunklem Fleisch, 
mit schwarzem Pfeffer gewürzt 


Wöürzmittel für Braten aus Schweine-, Kalb- 
oder Rindfleisch, Gemüse- und Fischsuppen, 
Geflügelragouts, Brühen und Gemüsesuppen, 
gargezogenen Fisch und helle Fischragouts. 
Piment ist ferner Bestandteil von 
Gewürzmischungen 


hauptsächlich für Nationalgerichte aus 
Spanien und Südfrankreich (z.B. Bouillabaisse) 
genutztes Würzmittel, darüber hinaus auch für 
Reis (Safranreis) und Speisenkomponenten 
aus Fischen und Krebstieren, Geflügelragouts 
und Ragouts aus anderem hellen Fleisch 
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eines der meist verwendeten Würzmittel. 
Senfkörner vor allem für Marinaden und als 
Wurstgewürz. Fleischstücke, z.B. Rouladen, 
werden vor dem Braten mit Senf bestrichen. 
Speisesenf und Sengmehl nimmt man auch 
für Soßen, z.B. zu gekochten Eiern oder Fisch, 
und Salatsoßen 


Wöürzmittel für Süßspeisen, Speiseeis, 
Aufläufe, Gebäck und Kompotte 


Fortsetzung: Ausgewählte Gewürze für die Speisenproduktion 
SR RER N a De EB IFE TI ee er 


Charakteristik 


Verwendung für die Speisenproduktion 
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hergestellt und u.a. für > Vanillinzucker 
verwendet) 


Wacholder (Juniper communis), Machandel — 


die blauschwarzen getrockneten Beeren des 
Wacholderbaumes (aus der Familie der 
Zypressengewächse) mit charakteristischem 
würzigem, säuerlichem, leicht brennendem 
Geschmack 


Zimt (Cinnamomum), Zimtrinde — 


Rindenteile einer Lorbeerart getrocknet oder 
gemahlen. Es wird zwischen drei Hauptarten, 
nämlich Holzzimt (Cassia lignea, bis 5mm 
starke Rinde), echte Cassia (Cassia vera, bis 
3mm starke Rinde), Kaneel (auch' Caneel, 
Innenrinde) unterschieden. Der Geschmack ist ° 
lieblich, aromatisch 
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geeignetes Würzmittel für Komponenten aus 
Wildbret und Rind, für Beizen und 
Fischmarinaden, Sauerkraut und Fruchtsoßen. 
Ferner verwendet man es zur 
Spirituosenherstellung (Gin, Steinhäger) 


Würzmittel für Fruchtsuppen, Fruchtsalate, 
Kompotte, Milchreis, Gebäck, aber auch für 
Gänsebraten und Schinken sowie für 
Glühwein und Punsch 


Gewürzneiken— Gewürz (Nelken) 
Gewürzpaprika— Gewürz (Paprika) 

Ginger > Gewürz (Ingwer) 

Giuvetsch — Nationalgericht 

glace de viande I[fachfranz.) — Fleischextrakt 


Glasieren, Überglänzen, Überziehen - 1. Über- 
gießen einer Speise (meist Fleischspeise) vor 
dem Garwerden mit ihrem eigenen Saft, um der 
Oberfläche Glanz zu geben. — 2. Überpinseln von 
kalten Braten u.dgl. mit aufgelöstem Fleischex- 
trakt, um ihnen eine ansprechende Farbe zu 
verleihen. — 3. das als Garnitur verwendete 
Gemüse mit Hilfe von Zucker, Fett und Brühe 
glasieren (z.B. glasierte Karotten, überglänzte 
Maronen). — 4. Überziehen eines Gebäcks mit 
einer Glasur (Zuckerglasur, Hartfettglasur). 


Globuline — Gruppe innerhalb der Proteine (ein- 
fache Eiweiße). G. kommen sowohl in pflanz- 
lichen als auch in tierischen Nahrungsmitteln 
vor (Milch,: Ei, Blut, Hülsenfrüchte). Die be- 
kanntesten G. sind Myosin (in der Muskulatur), 
Fibrinogen (im Blut), Legumin (in den Hül- 


senfrüchten). 
Gloucsster-S0ße > Soße 
Glukose > Traubenzucker 


Glutal—> Glutamat 
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Glutamat — Geschmacksverbesserer, i.w.S., 
Würzmittel der Speisenproduktion mit der 
Handelsbez. Gl/utal, ein aus Pflanzeneiweiß 
gewonnenes weißes, wasserlösliches und ge- 
ruchlosas Pulver mit schwach salzigem Ge- 
schmack, der bei richtiger Anwendung nicht 
hervortritt. G. hebt den Eigengeschmack der 
Speisen. Seine Inhaltstoffe regen die Ge- 
schmacksnerven im Mund an und machen sie 
somit geschmacksempfindlicher, Diese Wirkung 
wird hauptsächlich bei industriell hergestellten 
Speisen und Halbfabrikaten für die Speisen- 
produktion (z.B. Trockensuppen, Soßenpasten) 
genutzt, sie sind mit G. versetzt; jedoch ist 
ebenso bei der handwerklichen Speisenproduk- 


tion die Verwendung von G. zu empfehlen. 
— Aminosäuren 


Gliykoproteid > Proteid 

Golatsche > Kolatsche 

Goldbarsch > Fisch (Rotbarsch) 

Goldbroiler— Broiler 

Golonka— Nationalgericht 

Götterspeise — 1. Gelee mit unterschiedlichem, 
meist fruchtigem Geschmack (z.B. Kirsch, Zi- 
trone, Himbeer), zu dem eine Vanillesoße oder 
gesüßte Milch gegeben wird. — 2. Süßspeise aus 


Fruchtsäften und Sago. — 3. Süßspeise aus ge- 


riebenem Pumpernickel und gesüßter Schlag- 
sahne. 


Granat— Garnele 
Grand-jus— Brühe 
Grapefruit— Südfrüchte 
Gratin— Auflauf 


Gratinieren — Überbacken einer Speise durch 
kurzfristige starke Hitzebehandlung im Grill oder 
in einer Bratröhre. Zu diesem Zweck überzieht 
man sie vorher meistmit einer weißen Soße und 
bestreut sie mit Käse. Es können jedoch auch 
Tomatensoße oder Holländische Soße und 
Käse verwendet werden. Durch das Einwirken 
der Oberhitze wird eine goldgelbe bis leicht 
bräunliche Färbung des Gargutes erreicht. Das 
G. soll sowohl den Speisen ein bes. appetitliches 
Aussehen verleihen als auch ihren Geschmack 
verbessern. Ein G. wird z.B. bei Ragout fin, 
Teigwaren und Aufläufen vorgenommen. Gra- 
tiniert wird ebenfalls die italienische Ge- 
müsesuppe Minestra, die vorher mit Reibekäse 
zu bestreuen ist. 


Grenadin — Bez. der klassischen Küche für eine 
Fleischschnitte aus Schlachtfleisch, Geflügel 
oder Wild. Die G. werden als Scheiben von 
rohem Fleisch geschnitten, entsprechend ge- 
würzt und hellbraun gedünstet oder ge- 
schmort. 


Grill — Spezialgerät zum Grillen von Lebens- 
mitteln. Es ist zw. > Holzkohlengrill und > In- 
frarotgrill zu unterscheiden. 


Grillade — Bez. für eine auf einem Holzkohlen- 
oder Infrarotgrill gegrillte Speise, z.B. Mixed 
Grill, Steaks vom Grill. 


Grillardin— Posten 


Grillen, Grillieren — Garen durch Hitze im Grill 
(Holzkohlen- oder Infrarotgrill) auf einem Grill- 
rost oder an einem Drehspieß bei hohen Tem- 
peraturen (bis 350°C). Das Gargut ist durch 
einen Ölfilm (dünnen Überzug mit Speiseöl) zum 
G. vorzubereiten. Die Energieübertragung ge- 
schieht durch Konvektion, Strahlung (beim In- 
frarotgrill) und Kontakt. Durch das G. erhält das 
Gargut eine schmackhafte Kruste, die nicht so 
fettreich ist wie bei in Fett gebratenen Lebens- 
mitteln. Zum G. eignen sich kleine Fleisch- oder 
Fischschnitten, Fleischspieße (> Schaschlyk), 
Geflügel und Würste. Beliebt ist auch das Garen 
ganzer Tiere — Spanferkel, Hammel oder Ochsen 
am Spieß. 


Grillette — gegrillte Hackfleischscheibe (aus 


Großküche 


Rinderkammfleisch und einem . geringen Teil 
Schweinebauch), die als Imbiß zwischen einem 
aufgeschnittenen, speziell dafür entwickelten, 
flachen Fettbrötchen mit einer Garnitur und 
einer würzigen Soße angerichtet wird. Mit Käse 
überbacken wird die G. auch als Käseg. bezeich- 
net. G. sollen zentral in der Fleischwirtschaft 
oder in Zentralen Vorbereitungsküchen pro- 
duziert werden und gelangen als Spezialartikel 
in dem Gaststättentyp „grilletta-buffet”” zum 
Verkauf. 


Grillsoße > Würzsoße " 


Grog — heißes, alkoholisches Getränk (Küchen- 
oder Aufgußgetränk) mit verschiedenen Zu- 
bereitungsmöglichkeiten. Grundrezeptur: Rum 
oder Arrak, evtl. auch Weinbrand werden mit 
Zucker und heißem Wasser versetzt. In einigen 
Gebieten ist es üblich, G. unter Verwendung 
eines Aufgusses aus schwarzem Tee herzustel- 
len. Für die Zubereitung von G. können öffent- 
liche Gaststätten nach den Bestimmungen der 
AO Nr. Pr 79 für Heißwasser und 10 g Zucker zum 
Preis der eingesetzten Spirituose einen Auf- 
schlag berechnen. Dieser Aufschlag beträgt je 
Glas für: 


Preisstufe I u N IV Ss 


-,10 -,15 —20 -,25 -,25M 


Großbrühverfahren — Methode des Herstellens 
von Kaffee mit Hilfe einer Kaffeemaschine. Man 
unterscheidet beim Brühen von Kaffee mit 
Kaffemaschinen zwei Verfahren, das sog. — Tas- 
senbrühverfahren (Einzelbrühverfahren) und 
das G. Dazu werden jeweils mehrere Tassen, 
meist sogar mehrere Liter Kaffee gemeinsam in 
einem Behälter der Maschine gebrüht und dann 
im Vorratsbehälter warmgehalten. Von dort füllt 
man den Kaffee tassenweise aus. Dieses Ver- 
fahren eignet sich überall dort, wo ein ständiger 
und starker Bedarf an Kaffee besteht, da sonst 
das Brühen für jede einzelne Tasse Kaffee zu 
zeitaufwendig ist. 


Großgeflügel — Bez. für einige Geflügelarten, vor 
allem > Pute und > Gans. — Geflügel 


Großkochgeräte — Gargeräte für Großküchen, 
z.B. Speisekochkessel, Großküchenherde, Kipp- 
bratpfannen, Etagenbrat- und -backöfen sowie 
Hockerkocher. 


Großküche — jede Küche, in der Speisen für 
einen größeren Konsumentenkreis gewerbs- 
mäßig hergestellt werden. Die Bez. G. ist nicht 
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eindeutig zu definieren und wird meist mit 
— Gemeinschaftsküche gleichgesetzt. 


Grundbrühe, Grundfond > Brühe 
Grunddiät > Diät 

Grundgericht—> Grundspeise 
Grundkrem > Krem 


Grundnährstoffe, Hauptnährstoffe — Bez. für die 
Nährstoffe Eiweiß, Fett und Kohlenhydrate. Ihr 
Energiewert wird in Kilokalorien (kcal) bzw. Kilo- 
joule (kJ) ausgedrückt und beträgt je gfür Eiweiß 
4,1 kcal (17,1 kJ), Fett 9,3 kcal (39 kJ) und Kohlen- 
hydrate 4,1kcal (17,1kJ). Neben den G., von 
denen sich Kohlenhydrate und Fett gegenseitig 
vertreten können (solange die Zufuhr der fett- 
löslichen Vitamine dadurch nicht gefährdet 
wird), benötigt der Mensch zu seiner Existenz 
Mineralstoffe, Vitamine und Spurenelemente. 
— Nährstoffe 


Grundoperation— Verfahren der Speisenpro- 
duktion 

Grundrezeptur — Herstellungsanleitung für 
Speisen oder Speisenkomponenten sowie An- 
gabe über die Zusammenstellung der zur Pro- 
duktion erforderlichen Rohstoffe (einschl. der 
benötigten Menge). Aus der G. kann man nach 
dem Baukastenprinzip (die Speisenkomponen- 
ten sind dabei Sortimentsbausteine) die ver- 
schiedensten Gerichte zusammenstellen. G. 
sind in sog. Sortimentskarteien, Rezepturkar- 


teien oder Rezepturdiensten zusammengefaßt. ' 


Das Zusammenstellen eines Gerichtes mit Hilfe 
von G. für die einzelnen Speisenkomponenten 
zeigt das nachstehende Beispiel: G. und Kalkula- 
tion (öffentliche Gaststätten) 


Rindsroulade mit Rotkohl und Kartoffelbrei 


Preisstufe II _ 
Rindsroulade 


(It. Rezeptur Nr....) 10 Portionen 21,38 M 


Rotkohl 

(it. Rezeptur Nr....) 10 Portionen 4,53M 
Kartoffelbrei 

(It. Rezeptur Nr....) 10 Portionen 2,76M 
Garnitur 


(it. Rezeptur Nr....) 10 Portionen 1,50M 


10 Portionen 30,17M 
‘1 Portion 3,00M 


Grundsalat > Salat 
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Grundsortiment Speisen > Speisensortiment 
Grundsoße — Soße 


Grundspeise, Grundgericht — Basisprodukte, 
die zur Ableitung anderer Speisenkomponenten, 
Speisen und Gerichte dienen. Zu ihnen zählen 
z.B. Grundsoßen (> Soße). Die Arbeitsweise mit 
G. zeigt das folgende Schema. Dort ist die G. die 
Komponente Fischragout. Diese Art der Zusam- 
menstellung ist eine Form des —Komplettie- 
rungsprinzips. 


Zu Grundspeisen: Beispiel für die Arbeitsweise mit 
Grundspeisen (Speisenkomponenten) 


Usbekischer Fischtopf‘ 
(pikantes Fischragout auf Spaghetti mit 
Gemwürzgurkenstreifen) 


‚Französischer Fischtopf 
(herzhaftes Fischragout mit weißen Bohnen, 
Karotten und Weißbrot) 


Triester Fischtopf 

(würziges Hischrogout In Rotwein mit Tomaten- 
wörfeln auf Spaghetti und mit verschiedenen 
Kröuten) 


Bulgarischer Rischtopf‘ 
(würziges Fischrogout mit rohen Zwiebel - 
würfeln, Gurkenwürfeln Joghurt und Weißbrot) 


Ungarischer Aischgulosch 
(pikontes Rischragout mit Lelscho und 
KortofYeln) 


‚Aischgulaschsuppe 


Grundumsatz > Gesamtumsatz 


Grundverfahren — Verfahren der Speisenpro- 
duktion ß 


Grüne Bohnen > Gemüse, > Gemüsekalender, 
— Anhang (Tab. 1 und 7) 


Grüne Erbsen— Gemüse, — Gemüsekalender, 
— Anhang (Tab. 1) 


Grüne Soße — Soße 

Grünkohl—> Gemüse, > Anhang (Tab. 1) 
Grünspargel > Spargel 

Guave, Guajave > Südfrüchte 

Gulasch — Gruppe warmer Speisenkomponen- 
ten oder Gerichte; in den mitteleuropäischen 
Ländern i,allg. ein braunes Ragout aus Rind- 


oder Kalb- bzw. Schweinefleisch, in Ungarn — 
seinem Ursprungsland — ein Eintopf. Dortunter- 
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scheidet man verschiedene Arten des G., haupt- 
sächlich das Rind-, aber auch das Hammelg. In 
grobe Würfel geschnittenes Fleisch wird in Fett 
mit Zwiebeln und Paprika angebraten, danach 
mit Wasser, Brühe oder Wein’ aufgefüllt und 
gedünstet. Meist werden die Kartoffeln im G. 
direkt gegart oder aber würfelig geschnitten in 
Wasser gekocht und, sobald sie gar sind, mit 
dem Wasser dem gedünsteten Fleisch — dem 
Gulaschansatz — hinzugefügt. Das G. wird in der 
Suppenschüssel serviert und mit dem Löffel 
verzehrt. Die Zugabe von Tomatenmark, ge- 
hacktem Kümmel, der mit Salz verrieben bei uns 
als ein beliebtes Gulaschgewürz gilt, wird oft 
abgelehnt. Der bei uns übliche Gulaschzuberei- 
tung ähnelt das ungarische > Pörkölt. Dem G. 
ähnliche suppenartige Zubereitungen sind als 
— Nationalsuppen (Gulaschsuppe, Gulyäsleves) 
verbreitet, 


Gulaschsuppe > Nationalsuppe 
Gulyäsleves — Nationalsuppe 


Gurke> Gemüse, > Gemüsekalender, —An- 
hang (Tab. 1) 


Gurkenkraut—> Würzkräuter (Borretsch) 
Gurkenkürbis— Zucchetti 
Gurkensalat— Salat 


Guvetsch, Djuwetsch — ragoutartige Zuberei- 
tung aus Paprikafrüchten und Tomaten, die 
häufig noch durch Zwiebeln, Rind-, Schweine- 
oder Hammelfleisch sowie Geflügel, Kürbis, 
Peperoni, Auberginen und Bohnen sowie Reis 
ergänzt wird. G. hat in der Vielseitigkeit seiner 
Zubereitungsarten, seiner Entstehungsge- 
schichte sowie seiner Verbreitung und Beliebt- 
heit eine Ähnlichkeit mit dem Gulasch. G. ist bes. 
in Jugoslawien, Bulgarien, aber auch in Ungarn 
weitverbreitet und wird auch als Konserve — 
hauptsächlich aus der Volksrepublik Bulgarien 
importiert — angeboten. Man braucht es ledig- 
lich zu erhitzen; ebenfalls läßt es sich als Be- 
standteil pikanter Ragouts verarbeiten. —Na- 
tionalgericht (Gjuvetsch) 


6 ABC 


Hackfleischgerichte 


H 


Haarwild— Wild 
Hachse > Haschee 
Hachse, Haxe — Dickbeine vom Kalb, Schwein 


(Eisbein) sowie in verschiedenen Gebieten auch 
vom Rind (>Hesse). Eine bes. Rolle spielt die 


“ Kalbsh., die geschmort als Delikatesse und 


Spezialität gilt. Auch die Schweineh. wird vor- 
wiegend im Berliner Raum und in Süddeutsch- 
land geschmort. Eine beliebte kalte Speise ist die 
gefüllte Schweineh., häufig Zamboni genannt. 


Hackepeter— Hackfleisch 


Hackfleisch — rohes, zerkleinertes Skelettmus- 
kelfleisch vom Schwein, Rind oder Kalb, deren 
Fleisch nach der Schlachtung ohne Einschrän- 
kung für den Verbrauch als tauglich beurteilt 
wurde. H. kann als frisches H. oder als ge- 
frierkonserviertes H. (nur von Industriebetrie- 
ben) zubereitet werden. Hauptsächliche Sorten: 
Gehacktes (grob entsehntes, zerkleinertes 
Skelettmuskelfleisch einer Schlachttierart ohne 
jeden Zusatz), Hackepeter (entsehntes, zer- 
kleinertes Skelettmuskelfleisch vom Schwein 
mit Zusatz von Speisesalz, Pfeffer und gegebe- 
nenfalls weiteren natürlichen Gewürzen), Scha- 
befleisch (entsehntes, von sichtbarem Fett be- 
freites, fein zerkleinertes Skelettmuskelfleisch 
vom Rind ohne jeglichen Zusatz). H. darf nur in 
Fleischereien, Fleischverkaufsstellen, Fleisch- 
spezialabt. und öffentlichen Gaststätten zu- 
bereitet werden. Die Herstellung von H. aus 
Gefrierfleisch ist nicht gestattet. Einzelheiten 
über Ausgangsprodukte, Zubereitung und Auf- 
bewahrung sowie Abgabe (Verkauf) regelt die 
AO über den Verkehr mit H. vom 1. September 
1973 (GBl.1. S.430). 


Hackfleischgerichte — kalte und warme Fleisch- 
gerichte oder -speisen aus Hackfleisch. Von den 
kalten Speisen sind speziell das Tatarbeefsteak 
(Hackfleischzubereitung aus Rindfleisch unter 
Zugabe von Eidotter, feingeschnittenen Zwie- 
bein und verschiedenen Gewürzen) und der 
Hackepeter (Hackfleischzubereitung aus 
Schweinefleisch unter Zugabe von feingeschnit- 
tenen Zwiebeln und verschiedenen Gewürzen) 
beliebt. Warme H. werden aus Hackmasse — 
meist zur Hälfte gehacktes Rindfleisch und zur 
Hälfte Schweinehackfleisch —, einem Binde- 
mittel, wie Vollsoja, Bramix (Bratlingspuiver) 
oder zerkleinertes Weißbrot, Gewürzen und oft 
auch feingeschnittenen Zwiebeln hergestellt. 
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Man kann die warmen H. in zwei Gruppen ein- 
teilen: a) kurzgebratene H. (z. B. Deutsches Beef- 
steak, Frikadelle, Bulette) und b) fertige H., z.B. 
Hackbraten (falscher > Hase), Kochklopse. 


Hagebutte > Beerenobst 
Hähnchen > Brathähnchen, — Geflügel 


Haifischflossen — Flossen einer genießbaren 
Haifischart, die konserviert (meist getrocknet) 
oder bereits als >Suppe verarbeitet in Dosen 
aus der VR China und der DVR Korea impor- 
tiert werden. Auch einige andere asiatische 
Länder (z. B. Japan) verarbeiten und exportieren 
H. Die Haifischflossensuppe zählt zu den sog. 
exotischen Suppen und wird in Tassen von der 
Größe einer Mokkatasse serviert. Ihre Herstel- 
lung aus getrockneten H. ist in der DDR kaum 
noch üblich, durchweg werden Suppenkonser- 
ven importiert. 


Haläszle > Nationalsuppe 


Halbfabrikate, sulfitierte, Lebensmittel, sul- 
fitierte — kurzfristig haltbar gemachte Lebens- 
mittel, die küchenfertig (garfertig) vorbereitet 
sind (z.B. sulfitierte geschälte Kartoffeln). 


Halbfabrikate der Speisenproduktion — Lebens- 
mittel einer Bearbeitungsstufe, die als „küchen- 
fertig‘ oder „garfertig” („kochfertig‘) bezeich- 
net wird. Diese Erzeugnisse haben bereits den 
Vorbereitungsprozeß — einen Teilprozeß der 
Speisenproduktion — durchlaufen. Bearbei- 
tungsgrad und Stellung der H. zeigt nachste- 
hendes Schema: 


Techno- Erzeugnis 
logischer 
Teilprozeß 
Vorbereiten Halbfabrikat 
(gar- oder 
küchenfertiges 
Erzeugnis) z 
Techno- Zubereiten Speisen- 
logischer komponente 
Gesamt (tafel- oder 
prozeß tischfertiges 
der Spei- Erzeugnis) 
senpro- 
duktion 
Anrichten Speise, Gericht 
(verzehrfertiges 
oder -reifes 
Erzeugnis) 


Das Sortiment der H. ist sehr weit gespannt. Zu 
ihm zählen sowohl Teigwaren, Fleischwaren, 
geschälte Kartoffeln, küchenfertig vorbereitetes 
Gemüse, küchenfertig portioniertes Fleisch, 
garfertiges Geflügel, Fischfilet, kochfertige 
Suppen und die Vielzahl der Konserven. H. 
werden sowohl industriell als auch mit hand- 
werklicher Technologie im Gaststättenwesen . 
hergestellt. 


Halbgefrorenes, Parfait — eine ausgeschlagener 
Sahne oder geschlagenem Sahnakrem, mitunter 
auch Eigelb, Zucker und Geschmacksträgern 
(Schokoladenpulver, Erdbeer-, Himbeer- o.a. 
Fruchtmark, Weinbrand oder Likör) hergestellte 
Speiseeiszubereitung (Süßspeise). Die Sahne 
oder der Sahnakrem wird steif geschlagen, ‚mit 
Zucker und den Geschmacksträgern versetzt, in 
Kasten- o.a. Formen gefüllt und in einer Tief- 
kühltruhe gefroren. Danach stürzt man das H., 
portioniert und garniert es (meist mit 
Schlagsahne, Früchten, feinem Gebäck). H. 
eignet sich sehr gut als Nachtisch. Es wird gern 
als Süßspeise in Konditoreien und Milchbars 
verzehrt. Die frühere Unterteilung zw. H. (ohne 
Eigelb in der Masse) und Parfait (mit Eigelb) ist 
nicht mehr üblich. 


Hals, gefüllter — kalte Geflügelspeise aus dem 
Hals einer Gans oder Pute, mitunter auch einer 
Ente, der aus der ihn umgebenden Haut ge- 
stoßen wird. Nach der Reinigung von Fetteilen 
u.a. Abgängen wird die Haut mit einer Fleisch- 
farce, mit Backpflaumen oder einer Semmel- 
Ei-Masse gefüllt, verschlossen und anschlie- 
Rend gegart (meist geschmort). Nach dem 
Garen wird der g.H. leicht gepreßt und ab- 
gekühlt in Scheiben geschnitten. 


Haltbarmachung > Konservierung 


Haluschken, Halusky — tschechoslowakische 
Spezialität, die in der Regel aus rohen oder 
gekochten Kartoffeln zubereitet und als warme 
Speise mit angebratenen Speckwürfeln oder 
Grieben verzehrt wird. Bekannt sind die Brynd- 
zover H. (Bryndzove Halusky), die sich aus einem 
geschmeidigen Teig von geriebenen Kartoffeln, 
Ei und evtl. etwas Mehl, der durch ein grobes 
Nockensieb in siedende Flüssigkeit gedrückt 
wird, zubereiten lassen. Möglich ist auch, den 
Teig von einem Brett in bohnengroßen Stücken 
in die kochende Flüssigkeit zu schaben. Wenn 


“ die Nocken gegart sind, werden sie aus der Flüs- 


sigkeit geschöpft, abgetropft, angerichtet und 
mit ausgelassenen Speckwürfeln, Grieben, evtl. 
auch Sahne und Käse vermischt. Als Getränk 
gibt man dazu Buttermilch, saure Milch oder 
Joghurt. 


Hamburger — flacher Bratklops aus Rinderhack- 
fleisch. 


Hammelcurry — helles Hammelragout mit einer 
hellen, mit Curry abgeschmeckten Soße. Dazu 
können zwecks geschmacklicher Abrundung 
säuerliche Apfelwürfel mit verarbeitet wer- 
den. 


Hammelfleisch — Fleisch mit charakteristischem 
Eigengeschmack, von lebhaft-roter Farbe und 
mit Fett durchwachsen. Es hateine weiße talgige 
Fettauflage (Hammeltalg). Der Schmelzpunkt 
von Hammelfett liegt bei 40 °C und damit höher 
als bei anderen Schlachttieren. Deshalb erfor- 
dert es die Bekömmlichkeit, Hammelfleisch- 
gerichte stets recht heiß zu servieren. 1.w.S. und 
i.allg. Sprachgebrauch wird alles Schaffleisch 
als H. (Hammel = kastriertes männliches Schaf) 
bezeichnet. Ausgenommen sind junge Schafe 
(bis zu einem Jahr), für deren Fleisch ist die Bez. 
Lammfleisch (> Lamm) üblich. Während Lamm- 
fleisch fast ausschl. gebraten wird, istfür H.auch 
schmoren (bes. für das Fleisch älterer Tiere), 
kochen und dünsten üblich. Über die Verwen- 
dung der einzelnen Fleischteile orientiert die 
nebenstehende Übersicht. 

Die Gaststätten und Verpflegungsbetriebe 
werden mit H. nach einem Sortiment, das in der 
PAO Nr. 4543 — Fleisch, zerlegt, und Fleischer- 
zeugnisse — festgelegt ist, beliefert. Das dort 
aufgeführte Industrie-Sortiment umfaßt fol- 
gende Positionen: Hammelkeule mit Hachse; 
Hammelnierenstück; Hammelbug mit Hachse; 
Hammelrücken; Hammelbrust mit Dünnung; 
Hinterhammel; Vorderhammel. 

Über die küchenmäßige Verwendung von H. 
informiert das obenstehende Schema. 


Die küchenmäßige Einteilung des Hammels 


1 = Kopf 

2 = Hals 

3= Bug (Schulter) 

4 = Rücken (Sattel, Nierenstück, Karree) 
6 = Bauch und Brust (Flanke, Dünnung) 
6 = Keule (Schlegel) 


Hammelguvetsch > Guvetsch 


Fleisch- Verwendung 

teil 

Kopf gefüllt und im ganzen gegart, 
Grundlage für Brühen- und 
Suppenzubereitung 

Zunge zu Ragouts oder gebacken 

Hirn gebacken 

Hals zu Ragouts, als Einlage für Eintöpfe, 
Suppenzubereitung 

Bug zu Ragouts, Schaschlyk, Einlage für 
Eintöpfe (Irish Stew), Rolibraten, 
Suppenzubereitung 

Rücken zu Hammelkoteletts, Hammelsattel, 
im ganzen gebraten j 

Niere zu Schaschlyk, am Spieß gebraten 

Bauch zu Ragouts, Mischragouts 

und (Navarins), 

Brust als Einlage für Eintöpfe 

Keule zu Hammelbraten, auch gekocht mit 


Pfefferminz- oder Zwiebelsoße 


Handwerkszeug des Koches — Arbeitsinstru- 
mente, die der Koch für seine Tätigkeit benötigt. 
Die Grundausstattung mit H. ergibtsich aus dem 
Charakter der handwerklichen Speisenproduk- 
tion und der gegenwärtig noch stark manuellen 
Tätigkeit der Köche, die aus dieser Form der 
Arbeitsorganisation resultiert. Zum H. gehören 
verschiedene Messer (Schlagmesser, Auf- 
schnittmesser, Gemüseschneidemesser, Aus- 
lösemesser, Polker, Zuputzmesser), Gabeln in 
mehreren Größen, ein Wetzstahl, Palette, ver- 
schiedenartige Ausstecher, Spicknadeln und 
Dressiernadeln. 


Haschee, Hachee — warme Speisenkomponente 
aus gekochtem bzw. anderweitig gegartem oder 
aus rohem Schlachtfleisch (mittelfein zer- 
kleinert). H. bindet man meist mit einer pikanten 
braunen oder weißen Soße. Eine beliebte Art ist 
z.B. das mit Pfeffer, Majoran und Essig ab- 
geschmeckte Lungenh. mit Setzei. 


Hase — Niederwildart, die in nahezu 100 Arten 
auf der Erde verbreitet ist. Für die Speisenpro- 
duktion sind hauptsächlich der Feldh. und der 
Waldh. von Bedeutung. Sie erreichen eine 
Masse von etwa 5 bis 6kg. Am günstigsten für 
die Speisenproduktion sind H. von 3,0 bis 3,5 kg, 
d.h. in einem Alter von 6 bis 8 Monaten. Ihr 
Fleisch ist tiefrot und mager. H. werden im Fell 
geliefert. Nach dem Abziehen des Felles ist es 
notwendig, die das Fleisch umspannende weiß- 
liche Haut zu entfernen, da sie anderenfalis eine 
zähe Hülle bildet. H. werden vor allem gebraten, 
ältere Tiere geschmort. Da es sich bei Ha- 
senfleisch um ein mageres Fleisch handelt, istes 
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bei einigen Zubereitungen üblich, das Fleisch 
mit Speck zu spicken (z.B. den Häsenrücken). 
Der H. wird küchentechnologisch wie folgt ein- 
geteilt: Kopf, Rücken, Keulen, Läufe, Ragout 
(Lappen, Rippen u. dgl.). Sein Fleisch wird nach 
der folgenden Übersicht verwendet: 


Fleisch- Verwendung 
teil 
Kopf — Hasenpfeffer, Wildfond 


Rücken gespickt und im ganzen gebraten, 

die Filets ausgelöst und gebraten 

gespickt und im ganzen gebraten 

oder geschmort 

Läufchen geschmort mit Sahnen- oder 
Rotweinsoße 

Rippen zu Hasenpfeffer (bisweilen auch 

und unter Verwendung der Läufchen), 

Lappen Schaumbrot 


Keule 


Aus dem Hasenrücken lassen sich darüber hin- 
aus sehr attraktive Speisen für das kalte Büfett 
herstellen. 


Hase, falscher — gegarte warme Hackfleisch- 
speise, die aus gewürzter Hackfleischmasse 
vermischt mit Speckwürfeln hergestellt wird. 
Daraus sind Brote zu formen und zu schmoren. 
Diese Brote werden in Scheiben geschnitten und 
meist mit Sahnensoße, einer Gemüse- und einer 
Sättigungsbeilage zu einem Gericht zusammen- 
gestellt. 


Haselnuß — Schalenobst 


Hasenpfeffer — pikantes, braunes Ragout aus 
den Bauchlappen, Rippen und mitunter den 


Läufchen des Hasen, das mit Blut gebunden: 


werden kann. Beliebt sind H. mit Rotkohl und 
Kartoffelbrei oder mit Linsen. 


Hauptgericht — 1. Hauptbestandteil einer Spei- 
senfolge, z.B. ein großer Braten oder ein ande- 
res sättigendes Gericht. Vor dem H. werden 
meist eine Vorspeise, Suppe und evtl. ein Zwi- 
schengericht gereicht, andasH. schließt sich der 
Nachtisch an. 


Beispiel: 

Suppe Kraftbrühe mit Tomateneier- 
stich 

Zwischen- Gesottener Steinbutt mit 

gericht Holländischer Soße, Zucker- 
schoten und Petersilien- 
kartoffeln 

Hauptgericht Lendenbraten mit Gemüse 
umlegt und Kartoffeltörtchen 

Nachtisch Obstsalat mit feinem Gebäck 
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— 2. häufig Bez. für alle Tellergerichte und Ein- 
töpfe auf der Speisekarte. Der Begriff H. wird 


„ also dem einer annähernd vollwertigen Mahlzeit 


gleichgestellt. -— 3. Abrechnungsgröße bei der 
mengenmäßigen Erfassung der Leistungen der 
Speisenproduktion. Hierbei gelten als H. alle 
warmen und kalten Gerichte, die in ihrer Zusam-. 
mensetzung als sättigend betrachtet werden 
können. Dazu zählen folglich nicht Suppen, 
Gemüse- oder Sättigungsbeilagen, die geson- 
dert gereicht werden, sowie nicht ein Imbiß, z.B. 
Bockwurst mit Brötchen. 

Hauptküche — zentrale Küche, die mit mehreren 

Küchen (Nebenküchen) und Ausgabestellen 

zusammenarbeitet. H. können sowohl in öffent- 

lichen Gaststätten (z.B. in Einrichtungen mit 

verschiedenen gastronomischen Betriebsabt.) 

als auch in anderen Großverpflegungseinrich- 

tungen (z.B. gastronomische Einrichtungen der 

Arbeiterversorgung, Krankenhäuser) vorhanden 

sein. Die H. stellen in der Regel den größten Teil 

der erforderlichen Speisen usw. her, sie über- 

nehmen Teilarbeiten und beliefern die an- 

geschlossenen Endküchen oder Ausgabestellen 

mit Halbfabrikaten, Speisen und Gerichten. 

— Basisküche 


Hauptmahlzeit — ernährungsphysiologischer 
Begriff für den überwiegenden Teil dertäglichen 
Nahrungsaufnahme als Frühstück, Mittag- und 
Abendessen. Um den Energieverbrauch zw. 
diesen Mahlzeiten zu ersetzen und evtl. Hun- 
gergefühl zu beseitigen, werden die H. durch 
eine sog. Zwischenverpflegung (Zwischenmahl- 
zeitön) ergänzt (2. Frühstück und Vesper am 
Nachmittag). 


Hauptnährstoffe— Grundnährstoffe 


Hauptverfahren—> Verfahren der Speisenpro- 
duktion 


Hausen — Fisch (Stör) 
Hausfrauenart— Garnitur 
Hausgeflügel— Geflügel 


Hauskaninchen — zum Zweck der Fleisch-, Fell- 
und Wollgewinnung gezüchtete Kaninchen. Die 
Mast von H. wird zunehmend industriemäßig 
betrieben, um hochwertiges Kaninchenfleisch 
zu erhalten. 100g Kaninchenfleischmit Knochen 
enthalten im Durchschnitt 132 kcal bzw. 552 kJ, 
16,4 g Eiweiß, 6,0g Fett, 4,79 Kohlenhydrate. 
In Mastkombinaten industriemäßig gemästete 
bes. große und fleischige H. werden als 
Broilerkaninchen (Abk. Broika) bezeichnet. 


Kochwissenschaftliche Orientierungswerte: 


Zerlegekalkulation 

Kaninchen, gestreift, ausgenommen, mit Kopf 
Rumpf 36,5 % 
Keulen 32,0% 
Läufchen 13,5% 
Bauchlappen 5 % 
Kopf und Hals 11,0% 
Leber 4,0% 
Masseverluste und Ausbeute 
Kaninchenrumpf, gebraten 22-27 % 
Kaninchenkeule, gebraten 24-28% ° 
Kaninchenläufe, geschmort 25-29% 
Kaninchenrücken mit Knochen, 

gebraten 26-31 % 
Kaninchenrücken ohne Knochen, 

gebraten 28-33 % 
Knochenanteil Rücken und Keule, 

roh 28-30 % 
Haustee— Kräutertee . 


Hautgout, Reifepunkt — fachfranz. Bez. für den 
durch Abhängen des Wildes erzielten Reifegrad 
und damit verbundenen charakteristischen Ge- 
schmack des Fleisches. Mit dem Erreichen des 
H. ist das Wildfleisch bes. zart und mürbe. 
— Abhängen des Fleisches 


Haxe — Hachse 

Hecht Fisch 

Hechtbarsch— Fisch (Zander) 
Heidelbeere > Beerenobst 


Heilbutt— Fisch 


Hering 
Heilkost > Diät 
Hellbraundünsten > Dünsten 


Herdhilfe — eine unmittelbar mit der Speisen- 
herstellung beschäftigte Hilfskraft, die unter der 
Anleitung eines Facharbeiters (Koch) arbeitet. 
Sie muß in der Lage sein, einfache Speisen und 
Gerichte selbständig herzustellen sowie fach- 
kundig Speisen anzurichten und auszugeben. H. 
werden meist nach einer längeren Tätigkeit als 
Küchenhilfe innerhalb der Erwachsenenqualifi- 
zierung herangebildet. 


Hering — Seefisch mit wohlschmeckendem 
Fleisch und hohem Nährwert aus der Familie der 
Klupeiden, der zu den verbreitetsten und am 
meisten begehrten Konsumfischen gehört. Der 
H. wird sowohl vor der norwegischen Küste als 
auch im Atlantik, der Ostsee und in anderen 
Meeresgebieten gefangen. Seine Qualität ist von 
der Fangzeit und dem Fanggebiet abhängig. Die 
durchschnittliche Zusammensetzung von 100g 
ungesalzenem frischem, sog. grünem H. (eß- 
barer Anteil) beträgt (nach Souci, Fachmann, 
Kraut): Eiweiß 17,3g, Fett 18,8g, Vitamin Bı 
0,05mg, Vitamin B, 0,24mg, Niazin 0,3mg, 
Vitamin C 0,5mg, Kalzium 57mg, Phosphor 
240mg. Der Nährwert ist mit 255 kcal (1067 kJ) 
angegeben. Der H. eignet sich bes. zur indu- 
striellen Zubereitung von Fischwaren. Die be- 
kanntesten davon sind die Salzh. Im Unter- 
schied zu den grünen H. ergibt sich infolge der 
Umsetzungen durch die Salzeinwirkung bei 
Salzh. nachstehende durchschnittliche Zusam- 
mensetzung für 100g eßbaren Anteil (nach 
Souci, Fachmann, Kraut): Eiweiß 19,8g, Fett 
15,4 g, Vitamin B, 0,035 mg, Vitamin B, 0,29 mg, 
Niazin 3,0mg, Kalzium 112mg, Phosphor 
341 mg. Der Salzh. besitzt einen Nährwert von 
233 kcal (975KJ). 


Zu Hering: Bezeichnungen, Kurzzeichen, Merkmale des Herings 


Bez. des Herings Kurz- Merkmale 
zeichen 

Matjeshering Ma junge, noch nicht geschlechtsreife Heringe ohne 
Ansatz von Rogen oder Milch 

Fetthering F ungefüllte Heringe oder solche mit einem 
geringen Rogen- oder Milchansatz und reichlich 

. Fettflomen 

Vollhering V reichlich mit Rogen oder Milch gefüllte, reife 
Heringe 

Ihlenhering I abgelaichte Heringe ohne Fett 

Teilweise ungefüllte Heringe TU Fettheringe und Vollheringe, die nicht sortiert 
sind \ 

Wrackheringe B beschädigte Heringe, jedoch keine Heringsstücke 
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Ihlen- und Wrackh. werden nur industriell ver- 
arbeitet. Matjesh. sind bes. zart und wohl- 
schmeckend. Eine Delikatesse ist Matjesfilet auf 
Eis mit Zwiebelringen, häufig mit Beigabe von 
Grünen Bohnen bzw. Speckbohnen und neuen 
Kartoffeln. Beliebt sind auch Matjesfilets in 
Sahne mit neuen Kartoffeln. Weitere Fischwaren 
aus H. sind die Kaltmarinaden (Tafelh., De- 
likateßh., Rollmops), Feinmarinaden (Herings- 
happen in Remoulade), Bratmarinaden (Brath.), 
Vollkonserven (Heringsfilet in verschiedenen 
würzigen Soßen). Neben den in der Lebens- 
mittelindustrie hergestellten Erzeugnissen gibt 
es für den H. in der Speisenproduktion vielsei- 
tige Zubereitungsmöglichkeiten sowohl für kalte 
als auch für warme Speisen. Bei den kalten 
Speisen (Vorspeisen, würzige kalte Speisen) 
konzentriert man sich hauptsächlich auf ma- 
rinierte Heringsfiletstreifen, Heringsröllchen 
und Heringssalate. Bei den warmen Speisen 
stehen gebratene H. und gebackenes Herings- 
filet im Vordergrund. Die Vorbereitung des H. ist 
in Küchen sehr arbeitsaufwendig. Deshalb setzt 
es sich immer mehr durch, daß die Lebens- 
mittelindustrie Halbfabrikate in Form von He- 


ringsfilet zur weiteren Verarbeitung an die Kü- 
chen liefert. 


Herz, Kalbs-, 
nereien 


Schweine-, Rinderherz— In- 


Herz- und Kreislaufschonkost — spezielle Kost- 
form bei Herzerkrankungen und Kreislaufschä- 
den, wobei die folgenden Grundsätze beachtet 
werden müssen: a) Der Fettanteil ist zu be- 
schränken. An Nahrungsfetten dürfen nur un- 
gesalzene Butter, ungesalzene Margarine und 
Öle verwendet werden. Fettreiche Nahrungs- 
mittel sind zugunsten von kohlenhydratreichen 
zurückzustellen. Scharf gebratenes Fleisch oder 
in Fett gebackenes Fleisch sollten ebenso wie 
gleichartig zubereitete Fische vermieden wer- 
den. b) Der Eiweißanteil der Nahrung ist ein- 
zuschränken. c) Kohlenhydrate können reichlich 
in der Nahrung vorhanden sein, allerdings sind 
alle stark blähenden oder schwer verdaulichen 
Speisen schädlich. d) Kochsalz sowie alle 
scharfen Gewürze dürfen nicht verwendet 
werden. e) Schweres Gebäck, Gebäck mit 
scharfer Kruste und frisches Hefegebäck sind 
verboten, desgleichen Räucherwaren aller Art 
sowie Marinaden. f) Als die geeignetsten Gar- 
machungsarten gelten Dünsten, Garziehen und 
Dämpfen. g) Die Mahlzeiten sind leicht energie- 
reduziert mit Flüssigkeitsbeschränkung zusam- 
menzustellen. h) Ein reiches Angebot an Obst 
und Gemüse ist erwünscht. H. läßt sich im 
Gegensatz zur Magenschonkost in allg. Ver- 
pflegungseinrichtungen schwerer zubereiten, 
® 
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ihre Zusammenstellung bedarf großer Sorgfalt. 
Deshalb kommen nur Sonderanfertigungen in 
Frage; eine Entnahme aus dem allg. Spei- 
sensortiment ist nicht möglich. £ 


Hesse — Dickbein einiger Schlachttiere. Der 
Begriff H. ist bes. beim Rind gebräuchlich. Die 
Rinderh. wird bei der Speisenproduktion als 
Klärfleisch für Kraftbrühe oder zu Gulaschfleisch 
und Hackmassen verwendet. > Hachse, > Rind- 
fleisch 


Hilfsverfahren— Verfahren der Speisenproduk- 
tion 


Himbeere — Beerenobst 


Hippenmasse — Zubereitung aus Mandeln, 
Zucker, Ei und Mehl oder aus Rohmarzipan, 
Zucker, Eiklar und Zitronensaft, aus der die sog. 
Hippen- einzartes Gebäck - hergestellt werden. 
Die H. lassen sich in unterschiedlichen Formen, 
z.B. als Blatt (die sog. Hippenblätter), als 
Rechteck oder Quadrat (gebacken, heiß um 
einen Stab als Röllchen oder Tütchen geformt) 
auf das Backblech streichen und backen. Hippen 
dienen als Garnitur, sog. Hohlhippen (die Röll- 
chen oder Tütchen) werden für Speiseeis oder 
Süßspeisen auch mit Schlagsahne oder Krem 
(Schokoladen- oder Nugatkrem) gefüllt und 
auch für Teegebäck verwendet. 


Hirn, Gehirn> Innereien 


Hirsch — jagdbares Säugetier, Untergruppe des 
Schalenwildes mit verschiedenen Arten (Roth., 
Damh.). Junge Tiere werden als Hirschkalb, ein- 
jährige männliche als Spießer und einjährige 
weibliche Tiere als Schmaltiere bezeichnet. Zur 
Speisenproduktion ist am besten das Fleisch der 
Spießer und Schmaltiere geeignet, deren Masse 
abhängig von Art und Geschlecht etwa 50kg 
beträgt. 100g Hirschfleisch setzt sich (nach 
Rauschning) durchschnittlich wie folgt zusam- 
men: Eiweiß 20,7g, Fett 3,99, Kohlenhydrate 
0,69, Wasser 73,99. Der Nährwert wird für 100g 
Hirschfleisch mit 124kcal (519kKJ) angegeben. 
Küchenmäßig teilt man den H. ein in Kopf, Hals, 
Schulter, Rücken, Brust, Bauch und Keule. Als 
Garmachungsarten eignen sich Braten, Grillen, 
Schmoren. Die Fleischteile des H. werden für die 
Speisenproduktion in Verpflegungseinrichtun- 
gen wie auf der umstehenden Tab. wieder- 
gegeben verwendet. 


Hirschhornsalz— Lockerungsmittel 


Histidin— Aminosäuren 


Zu: Hirsch 

Fleisch- Verwendung 

teil 

Kopf für Wildsuppen und -brühen, 


ausgelöstes Fleisch und Zunge für 
Ragout ; 


Hals Ragout (Hirschpfeffer) 

Schulter Ragout (Hirschpfeffer), Rollbraten 

Rücken junge Tiere im ganzen gebraten, 
ältere Tiere geteilt im Stück 
gebraten, Hirschkotelett 

Brust Hirschragout 

und 

Bauch 

Keule Braten (rosa gebraten), geschmort, 


Hirschsteak 


Hitzegetränk — Spezialzubereitung für Werk- 
tätige, die unter großer Hitzeeinwirkung ihre 
Arbeit verrichten. H. sind nicht süß, sondern 
enthalten zusätzlich Salz, um den Wasserhaus- 
halt im Körper zu regeln und übermäßiges 
Schwitzen zu verhindern. Der Salzzusatz istauch 
deshalb erforderlich, weil der Körper beim 
Schwitzen Kochsalz ausscheidet. H. werden als 
industriell erzeugte Getränke unter verschiede- 
nen Handelsnamen (z.B. Contratherm) an- 
geboten. 


Hitzekonservierung — Konservierung 
Hochfrequenzgargerät— Mikrowellengerät 


Hochrippe, Ochsenkotelett, Rindskotelett — 
Fleischteil des Rindes, das sich an den Kamm 
anschließt und die ersten drei Rippen umfaßt — 
also > Roastbeef (> Rindfleisch) mit Knochen. 
Die H. eignet sich bes. zum Braten (rosa) oder 
zum Garen auf dem Rost. 


Hockerkocher — niedriges, elektrisch- oder gas- 
beheiztes Gargerät. Durch H. ergänzt man den 
Großküchenherd oder den Speisenkochkessel. 
Sie sind bes. zum Garen von den verschieden- 


sten Lebensmitteln in Töpfen bis zu 301 Fas- 
sungsvermögen geeignet. 


Hofmeistersoße > Soße 
Hohlhippe > Hippenmasse 
Holländische Soße > Soße 
Holsteiner Schnitzel— Schnitzel 


Holzkohlengrill — ein Gargerät, das aus einem 
Grilirost besteht, der über einer flachen Wanne 


Huhn 


— für die Aufnahme der Holzkohle bestimmt — 
angebracht ist. Auf dem Rost können Rostbrat- 
würste, Rostbrätl (Scheiben von Schwei- 
nekamm ohne Knochen), Steaks, Schaschiyk 
u.ä. Speisen gegart werden. Den H. verwendet 
man hauptsächlich im Freien, sein Einsatz in 
geschlossenen Räumen verlangt eine bes. gute 
Abzugsvorrichtung. Deshalb wird der H. dort 
vielfach durch elektrischbeheizte Grillgeräte 
(> Infrarotgrill) ersetzt. Seine Beliebtheit ver- 
dankt der H. jedoch dem typischen Röst- 
geschmack der Speisen, der hauptsächlich aus 
der Verwendung der Holzkohle resultiert. Aus 
diesem Grunde findet der H. viele Liebhaber. 
Spezielle Grillrestaurants, -bars usw. nehmen 
deshalb die Mehrkosten für komplizierte Ab- 
zugsvorrichtungen in Kauf. — Grillen 


Hopfenkeime, Hopfensprossen — die ersten 
jungen Triebe der Hopfenpflanze, die abgebro- 
chen und ähnlich dem Spargel behandelt wer- 
den. Sie weisen eine eigene Bitterstoffnote auf. 
H. werden zu warmen Speisen verarbeitet, 
indem sie gargezogen und miteiner hellen Soße 
(Bechamelsoße, Holländische Soße) angemacht 
werden. Als kalte Speise wird hauptsächlich 
Hopfensprossensalat hergestellt, bei dessen 
Zubereitung die gargezogenen H. mit Essig und 
Öl oder einer anderen Salattunke gebunden 
werden, 


Hoppelpoppel — eine warme — Eierspeise, die 
dem — Bauernfrühstück ähnelt. Der zum Bau- 
ernfrühstück verwendete Schinken wird beimH. 
allerdings durch Speckwürfel und evtl. Würfel 
von Schweins-, Kalbs- oder Rindslende er- 
setzt. 


Hors-d’oeuvre > Vorspeise 
Hors-d’oeuvrier — Posten 
Hotelporzellan— Geschirr 


Huhn, Haushuhn — Geflügelart, die zur Eier- und 
Fleischproduktion — heute meistindustriemäßig 
in Frischeierbetrieben und Mastbetrieben — 
gehalten wird. Nach den Nutzungsrichtungen 
wird zw. Legerassen (leichte Rassen), Zwieras- 
sen (mittelschwere Rassen für Fleisch- und Eier- 
produktion) und Fleischrassen (schwere Rassen) 
unterschieden. Als Schlachtgeflügel werden H. 
unterteilt in —Broiler, Hähnchen, Jungmasth. 
und Suppenh. Das Jungmasth. wird auch als 
Brath., (—Brathähnchen) bezeichnet. Das 
Suppenh. (auch Kochh.) wird vor allem für die 
Zubereitung von Suppen und Eintöpfen sowie 
für weiße Hühnerragouts (Frikassee) verwen- 
det. 
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Kochwissenschaftliche Orientierungswerte: 
Zerlegekalkulation 


Huhn, ohne Kopf und Bein, entdärmt: 


Rumpf 76% Organfett 1-2% 
Klein 15% Abfall 2-3% 
Leber _ 2,5% 

Masseverlust und Ausbeute: 

Auftauverlust 1—1,5% 
Hühnerrumpf, gekocht 

mit Knochen 75-80 % 
Garfleischausbeute 

(bezogen auf Rumpf) 53-57 % 
Hühnerklein, gekocht 88-90 % 
Hautanteil (bezogen 

auf gegartes Fleisch) 15-18% 


Hühnerkotelett Kiewer Art— Nationalgericht 


Hülsenfrucht, Leguminose — eiweißreiche 
Samen zweikeimblättriger Pflanzen, von denen 
für die Speisenproduktion getrocknet vor allem 
Bohne, Erbse und Linse von Bedeutung sind. 


Hummer — großer Krebs, der als der edelste 
Seekrebs gilt. Der H. hat zwei ungleichmäßig 
entwickelte Scheren, erreichteine Masse von 1,5 
bis 2,5kg (die schmackhaftesten Tiere sind aller- 
dings solche von 0,5 bis 1,0kg) und wird bis 
50 cm lang. Die Farbe des Panzers ist braun bis 
blauschwarz, je nach dem Untergrund der Ge- 
wässer, in denen die H. leben. Hummerfang- 
plätze sind entlang der dänischen, nor- 
wegischen und britischen Küste, um die Insel 
Helgoland und in verschiedenen Gewässern an 
den Küsten Kanadas und der USA. Die H. liefert 
man lebend mit zusammengebundenen Sche- 
ren in Spankörben an, um Beschädigungen und 
gegenseitiges Verletzen der Tiere zu vermeiden. 
H. sollen spätestens nach 5 bis 6 Tagen ver- 


arbeitet sein, dasie sonst verenden. Zunehmend 


werden deshalb H. bereits durch Blanchieren 
getötet und dann gefrierkonserviert sowie in 
Schaumfolienverpackung geliefert. Das weiße 
Fleisch der H. ist sehr zart und wohlschmeckend, 
eiweißreich und fettarm. In der DDR ist es ver- 
boten, H. lebend zu verarbeiten. Um die H. zu 
töten, sind sie einzeln in viel kochendes Salz- 
wasser zugeben. Anschließend werden sie darin 
5 bis 10 Minuten gekocht und noch etwa 15 
Minuten gargezogen. Durch die Einwirkung des 
siedenden Wassers verfärbt sich der Panzer der 
Tiere leuchtend rot. Danach werden H. zu kalten 
oder warmen Speisen verarbeitet. Von den 
kalten Speisen ist bes. der halbe, mit Ma- 
yonnaise garnierte H. (längs halbiert, die Sche- 
ren aufgeschlagen, der Darm und Magen ent- 
fernt), serviert mit Toast und einem Frischkost- 
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salat, eine Delikatesse. Beliebt sind ebenfalls 
“Hummercocktail und -salat. An warmen Ge- 
richten werden das Hummerragout, der über- 
backene H. und der H. auf amerikanische Art (der 
halbe Hummer in Öl gebraten und in Weißwein 
und Fischfond gargezogen) bevorzugt. Darüber 
hinaus stellt man Hummersoßen und -suppen 
sowie Buttermischungen unter Verwendung 
von Hummermark her. 


Hummersoße > Soße 


Hygiene bei Großveranstaltungen— AO über die 
Zusammenstellung des Verpflegungssorti- 
ments, die Speisenzubereitung, Lagerung und 
den Verkauf bei Großveranstaltungen nach der 
7.DB zum Lebensmittelgesetz — Lebensmittel- 
und ernährungshygienische Absicherung von 
Großveranstaltungen — vom 9. September 1974 
(GBI. | S.417). Es werden darin u.a. die An- 
meldepflicht, die Verantwortlichkeit der Leiter 
für die Einhaltung der hygienischen Normative, 
hygienische Absicherungsmaßnahmen und 
Mindest- sowie Einzelforderungen für 34 Wa- 
renarten festgelegt. 


Hygienebekleidung des Küchenpersonals — 
gemäß den Vorschriften des Katalogs für Hy- 
gienebekleidung zugelassene Arbeitskleidung 
für das Küchenpersonal, um jede nachteilige 
Beeinflussung der Lebensmittel zu vermeiden. 
Als H. für den Koch gelten z.B. Mütze, Halstuch 
(Schweißtuch), Kochjacke, Hose und Schürze. 
Für das weibliche Küchenpersonal zählen der 
Kittel und der Haarschutz (Rüsche, Kopftuch) zur 
H. Die H. wird von den Betrieben zur Verfügung 
gestellt und kostenlos gereinigt. 


Hygiene des Küchenpersonals — Festlegungen 
über die hygienischen Bedingungen für die 
Arbeit in der Küche und die Beschäftigten der 
Speisenproduktion, Diese Erfordernisse sind in 
der AO über die hygienische Einrichtung und 
Überwachung von Gemeinschaftsküchen ver- 
öffentlicht. Dort wird u.a. bestimmt: Die Mit- 
‘ arbeiter der Küchen unterliegen einer regelmä- 
Bigen ärztlichen Überwachung. Niemand darf 
im Küchenbetrieb arbeiten, der kein ärztliches 
Zeugnis über die Unbedenklichkeit seiner Arbeit 
in der Küche vorweisen kann. — Straßenklei- 
dung, Einkaufstaschen u. dgl. dürfen nichtinden 
Küchenräumen aufbewahrt werden. Unbefug- 
ten ist der Zutritt zur Küche verboten. Vor Beginn 
der Arbeit, nach Toilettenbenutzung und bei 
Verschmutzungen sind die Hände und Unter- 
arme zu desinfizieren. In den Wasch- und 
Toilettenräumen muß eine Schüssel mit Des- 
infektionslösung vorhanden sein. Rauchen und 
Schnupfen sind inden Küchenräumen untersagt. 


Dem Küchenpersonal ist es verboten, Reini- 
gungsarbeiten außerhalb der Küchenräume zu 
verrichten und Hilfsdienste zu leisten, die in 
hygienischer Hinsicht nicht mit ihrer Arbeit zu 
vereinbaren sind. SPHURIOREBANEIADNE des 
Küchenpersonals 


hygienische Einrichtung und Überwachung von 
Gemeinschaftsküchen, AO über die — gesetz- 
liche Grundlage zur Sicherung der hygienischen 
Belange in den Küchenräumen, bei der Speisen- 
herstellung und beim Küchenpersonal. Diese AO 
enthält folgende Abschnitte: — Gemeinschafts- 
küche (Definition des Begriffes), — Küchenge- 
lände, — Bauvorschriften, — Küchenräume und 
ihre Einrichtung, — Säuberung und Reinhaltung 
der Küchenräume und Geräte, — Hygiene des 
Küchenpersonals, — gesundheitliche Über- 
wachung, — bes. Maßnahmen zum Schutze der 
Bevölkerung, — Behandlung der Lebensmittel im 
Küchenbetrieb, — Sonderbestimmungen für 
Betriebsgaststätten und Gaststätten. Gesetzliche 
Quelle: GBI.11/1963 S.833 i. d. F. der Anpas- 
sungs-AO GBI.11/1968 $.400; Ber. GBI.11/1968 
S.827. 


hygienische Überwachung der im Verkehr mit 
Lebensmitteln beschäftigten Personen — Be- 
stimmung des Lebensmittelgesetzes (55, Abs. 1) 
für die im Verkehr mit l.ebensmitteln beschäf- 
tigten Personen. So regelt die 6. DBzum Lebens- 
mittelgesetz vom 17. 10. 1979 (GBl. I S.387) 
einschl. der Anlage dazu die vorgeschriebene 
ärztliche Untersuchung vor Aufnahme der Tätig- 
keit in Gaststätten. Sie umfaßt: die Erhebung der 
Vorgeschichte, die ärztliche allg. Untersuchung, 
die bakteriologischen Stuhluntersuchungen, die 
Röntgenaufnahme der Lunge, soweit die Teil- 
nahme an der regelmäßigen Röntgenreihen- 
untersuchung nicht nachgewiesen werden kann. 
Die Untersuchungen sind nach Ablauf von 5 
Jahren zu wiederholen. Die Leiter sind dafür 
verantwortlich, daß die Werktätigen ihres Be- 
triebes über hygienegerechtes Verhalten im 
Betrieb und über ihre Pflichten auf der Grund- 
lage der genannten DB belehrt werden. Die 
Mitarbeiter haben Durchfallerkrankungen dem 
übergeordneten Leiter sofort zur Kenntnis zu 
geben, angeordneten Untersuehungen Folge zu 
leisten und z.B. den Verlust des Gesundheits- 
ausweises unverzüglich zu melden. Die ärzt- 
lichen Untersuchungen sind gebührenpflichtig. 
Die Gebühren hat der Betrieb zu entrichten. 
Weitere wichtige Hinweise enthält die DB. 


Industrie-Grobsortiment 


Idealsoße > Würzsoße 


Imbiß — 1. eine kleine Mahlzeit mit geringem 
Umfang (Sättigungswert), Speise für die 
— Zwischenverpflegung. Es ist darauf zu achten, 
daß die als I. angebotenen Speisen keine zu 
großen Portionen sind und dem Charakter einer 
Zwischenverpflegung entsprechen. Beispiel für 
ein Imbißsortiment: Suppen, verschiedene be- 
legte Brötchen; Feinkostsalate auf Fisch-, Eier-, 
Gemüse- oder Fleischbasis; Frischkostsalate; 
Bockwurst mit Salat; Bulette mit Salat; Brat- 
geflügel mit Brot; Fischwaren (Brathering, Roll- 
mops) mit Brot; Gebäck (Kuchen). Einzubezie- 
hen sind für den I. auch solche Getränke wie: 
alkoholfreie Getränke (Fruchtsaftgetränke, cof- 
feinhaltige Getränke); Milch, Milchmisch- 
getränke; Bier; Kaffee. — 2. Versorgungseinrich- 
tung, die Imbißspeisen anbietet und durch ihre 
Ausstattung den Verzehr an Ort und Stelle er- 
möglicht. 


Imbißbüfett — 1. Versorgungseinrichtung, die 
Imbißspeisen zum sofortigen Verzehr anbietet. 
— 2.— Büfett, kaltes 


Imperiales— Auster 
Indische Art— Garnitur 
Indische Soße — Soße 


Industrie-Feinsortiment — im wesentlichen kü- 
chenfertig vorbereitetes Schlachtfleischsorti- 
ment der Lebensmittelindustrie für die Beliefe- 
rung von Verpflegungseinrichtungen, festgelegt 
in der PAO Nr. 4543 — Fleisch, aufgehauen - vom 
1. April 1966. Für das I. gewährt der Lieferer den 
Verpflegungsbetrieben einen Rabattsatz von 
0,28M je kg auf den EVP. Es ist für Endküchen 
geeignet. Für Großbetriebe empfiehlt sich der 
Bezug des —Industrie-Grobsortiments. In- 
nerhalb der Definitionen Kalb-, Rind- und 
Schweinefleisch ist der Unterschied zw. beiden 
durch Gegenüberstellung verdeutlicht. 


Industrie-Grobsortiment — Schlachtfleischsorti- 
ment der Lebensmiittelindustrie für die Beliefe- 
rung von großen Verpflegungseinrichtungen. 
Für das I. gewährt der Lieferer einen Rabattsatz 
von 0,32M je kg auf den EVP. Innerhalb der 
Definitionen Kalb-, Rind- und Schweinefleisch ist 
der Unterschied zw. Industrie-Feinsortiment und 
l.durch Gegenüberstellung verdeutlicht. — Indu- 
strie-Feinsortiment 
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Infrarotbrücke — Hilfsgerät, um Speisen bei 
Selbstbedienung warmhalten zu können. Dazu 
werden die Entnahmegeräte, auf denen die 
angerichteten Speisen stehen, nicht nur von 
unten, sondern auch von oben beheizt. Das 
geschieht durch das Anbringen einer Metall- 
brücke mit Infrarotstrahlern über der Entnahme- 
platte. Die Strahler sind auf die unter ihnen 
stehenden Speisen gerichtet. Damit wird Aus- 
kühlen durch die von oben herantretende Luft 
vermieden. 


Infrarotgrill — elektrisches Gerät, das Gargut mit 
Hilfe von Infrarotstrahlung gart und zu diesem 
Zweck mit Drehspießen und einem Grillrost mit 
Fettwanne ausgestattet ist. Es kann also sowohl 
zum Grillen von Geflügel oder Schlachtfleisch 
am Spieß als auch zum Garen von kleinen 
Fleischstücken, Geflügel, Fisch oder Würsten auf 
dem Grillrost verwendet werden. Neben dem I. 
sind gasbeheizte und — Holzkohlengrills im 
Gebrauch. Grills werden als Tisch- (kleine Ge- 
räte) und als Standgeräte hergestellt. 


Tischgrill 


Ingwer > Gewürz 


Innereien — Bez. fürzur menschlichen Ernährung 
geeignete innere Organe von Schlachttieren, 
wie Zunge, Hirn, Herz, Leber, Niere, Flecke. |. 
weisen einen charakteristischen Eigenge- 
schmack auf und sind nicht nur in der sog. Re- 
staurationsküche, sondern vor allem auch bei 
regionalen Gerichten häufig wichtiger Bestand- 
teil. Die vorherrschenden. Garmachungsarten 
sind das Schmoren und Kochen, in Einzelfällen 
auch das Kurzbraten und Grillen, z. B. bei Kalbs- 
niere (Garverluste von I. —Anhang). Aus- 
gewählte Arten der I.: Bries (Kalbsbries, 
Bröschen, Milcher, Kalbsmilch) - Thymusdrüse, 
die bei den noch nicht geschlechtsreifen Kälbern 
am Hals unter dem oberen Teil des Brustbeines 
liegt. Bries gilt als Delikatesse, die unterschied- 
lich zubereitet werden kann. Zunächst muß man 
unter Wasser die harte Haut abziehen, dann in 
Salzwasser garziehen, abkühlen und die knorp- 
ligen Teile entfernen. Danach kann man Bries in 
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Scheiben schneiden und sautieren oder backen 
(nach Villeroi), in Weißwein dünsten, als Ragout 
zubereiten. Flecke (Kaldaunen, Kutteln, Kut- 
telflecke) — Pansen und Netz des Rindes, die 
zunächst gut gewässert, gesäubert und an- 
schließend in einem gut gewürzten Sud gekocht 
werden. Danach lassen sich Flecke zerkleinern 
und ragoutartig in heller Soße (holländischer, 
Kräuter- oder Kapernsoße), Tomatensoße bzw. 
in einer pikanten dunklen Soße zubereiten, aber 
auch mit geriebener Semmel panieren oder — 
durch Bierteig gezogen — backen sowie miteiner 
würzigen Soße (meist auf Tomaten- oder Pa- 
prikabasis) und passenden Beilagen kombinie- 
ren. Beliebt sind Flecke nach Hausfrauenart als 
Eintopf mit Kartoffelstücken und Gurken- oder 
mitunter auch Gemüseeinlage. Gekröse (Kalbs- 
gekröse) — Magen und Netz des Kalbes, die 
zunächst gut gereinigt und gewässert, danach in 
einem gut gewürzten Sud gegart und zerkleinert 
verarbeitet werden. Als Delikatessen gelten 
Gekröse ragoutartig zubereitet in heller Soße 
(Frikassee-, Kräuter- oder Weißweinsoße) oder 
in Fett gebacken. Herz (Kalbs-, Schwein-, Rin- 
derherz) — Muskelorgan mit Fleischfaserstruk- 
tur, das sich vielfältig verwenden läßt. Zunächst 
wird das Herz aufgeschnitten, und die Herz- 
klappen werden entfernt, danach die Blutreste 
herausgewaschen. Kalbsherz kann gedünstet, 
kurzgebraten und gegrillt werden. Rinder- und 
Schweineherzen verwendet man vorwiegend 
geschmort (in Rotweinsoße), sie eignen sich 
jedoch auch zu Eintöpfen nach Hausfrauenart, 
z.B. mit Lunge kombiniert. Hirn (Gehirn) — vor- 
wiegend Kalbs-, jedoch auch Schweinehirn, das 
zunächst gewässert, dann von der es umgeben- 
den harten Haut befreit werden muß. An- 
‚schließend zieht man es in leicht gesalzenem 
Essigwasser gar. Es läßt sich weiterverarbeiten, 
z.B. paniert und gebacken oder gebraten, auch 
nur mit wenig Zwiebel in Butter gebraten, mit 
Rührei oder als Hirnsuppe. Hirn ist leichtver- 
daulich und mild im Geschmack, deshalb für 
Schonkost beliebt. Leber — größte Drüse der 
Schlachttiere, die sich in mehrere Lappen teilt 
und zubereitet einen kräftigen Eigengeschmack 
hat. Leber wird meist in dünne Scheiben ge- 
schnitten (Kalbsleber vorher häuten) und rosa 
gebraten (Rinderleber nur von jungen Tieren), 
als Leberspieß gegrillt, zu Leberragout (vor 
allem Schweine- und Rinderleber) oder Le- 
berknödeln (hauptsächlich Schweine-, aber 
auch Rinderleber) verarbeitet. Lunge — paariges 
Atmungsorgan der Schlachttiere. Jedoch wird 
nur die Kalbs- und Rinderlunge zur Speisen- 
produktion verwendet. Die Lunge wird gesäu- 
bert und in Salzwasser weich gekocht, danach 
unterschiedlich zubereitet, z.B. gewolft als 
Lungenhaschee (mit Setzei beliebt), als Ragout, 


Krapfen oder gemeinsam mit Harz zu Eintöpfen. 
Niere — paariges Organ, das bei den einzelnen 
Schlachttieren unterschiedlich geformt ist. 
Nieren werden vor der Verarbeitung auf- 
geschnitten, die Harnwege und Häutchen ent- 
fernt und danach gut gewaschen. Kalbs- und 
Schweinenieren lassen sich grillen, in Blättchen 
schneiden und sautieren sowie als Spießchen 
zubereiten. Kalbsnieren werden für Kalbsnieren- 
braten verwendet, Schweine- und Rindernieren 
kann man als Ragout oder als pikante Nierchen 
schmoren. Zunge — muskulöses, am Boden der 
Mundhöhle liegendes Organ, das von allen 
Schlachttieren frisch, gepökelt und mitunter 
auch geräuchert für die Speisenproduktion ge- 
nutzt wird. Nachdem Zungen gründlich ge- 
waschen sind, werden sie gekocht, und nach 
kurzem Abschrecken wird die sie umgebende 
helle Haut abgezogen. Danach lassen sich 
Zungen zu warmen Speisenkomponenten, z.B. 
in Scheiben geschnitten mit Rotweinsoße oder 
paniert und gebacken sowie zu Zungenragout, 
weiterverarbeiten. Sie können auch als kalte 
Speisenkomponente zu Aufschnitt, Röllchen, 
Zungentaschen, in Aspik, Zungensalat, für 
Schauplatten mit unterschiedlicher Garnierung 
verwendet werden. 


Instantprodukte — Handelsbez. für industriell 
soweit vorbehandelte Lebensmittel, daß ein 
Kochen bei der Zubereitung entfälltoder sich die 
Garzeit zumindest erheblich verkürzt. Wichtige 
Gruppen der I. sind: a) für die Getränkezuberei- 
tung (Kaffee-Ersatz-Extrakt-Pulver „Im Nu”, 
Combo, Limonadenpulver), b) für die Speisen- 
herstellung (Haferschneeflocken, Kuko-Reis, 
vorbehandelte Hülsenfrüchte, Mekorna, 
Kremspeisenpulver, Speiseeispulver). 


Instantpuddingpulver— Kremspeisepulver 
Isoleucin > Aminosäuren 


Italienische Soße > Soße 


J 


Jägersoße > Soße 


Joghurt — aus Voll- oder Magermilch her- 
gestellte Sauermilchzubereitung mit aromati- 
schem, angenehm-säuerlichem und erfrischen- 
dem Geschmack, die ihren Ursprung in den 
südosteuropäischen Ländern hat. Die Milch wird 


Jus 


durch Einimpfen von Mikroorganismen (haupt- 
sächlich Bactericum bulgaricum) durch Milch- 
säuerung dick. Infolge des Abbaus des Milch- 
eiweißes ist J. leicht verdaulich und gut be- 
kömmlich, der Gehalt an Milchsäurebakterien 
wirkt verdauungsfördernd. J. aus Vollmilch 
enthält auf 100g berechnet (nach Gräfe): 3,3g 
Eiweiß,.2,8g Fett, 4,09 Kohlenhydrate, 88,39 
Wasser, 0,04 mg Vitamin B,, 0,17 mg Vitamin B,, 
0,10mg Niazin, 120mg Kalzium und 56kcal 
(234 kJ). J. ist damit geeignet, die Kalziumlücke 
auszufüllen. Für die Speisenproduktion wird J. 
für Salatsoßen und Joghurtmayonnaisen sowie 
pikante warme Soßen (z.B. zu Wild) verwendet. 
J. gehört außerdem zum Frühstücksangebot in 
natureller undweiterverarbeiteter Form (z.B. mit 
Früchten). Sehr erfrischend sind — Joghurt- 
mischgetränke. Bei Temperaturen um 5°C kann 
J. bis zu 6 Tagen aufbewahrt werden. 


Joghurtmischgetränk — mit Geschmacksträgern 
vermischtes Getränk, dessen Hauptbestandteil 
Joghurt ist. J. zeichnen sich durch ihre Nahr- 
haftigkeit, ihren angenehm säuerlichen Ge- 
schmack und ihre verdauungsfördernde Wir- 
kung aus. Man setzt Joghurt Fruchtsaft, Frucht- 
mark oder zerkleinerte Früchte zu, z.B. Erdbeer-, 
Himbeer-, Mangojoghurt. Seltener sind Ge- 
müsejoghurt mit Gemüsesaft oder zerkleiner- 
tem Gemüse, z.B. Tomaten-, Gurkenjoghurt, 
sowie Malz- und Honigjoghurt. J. stellt man aus 
Vollmilch- oder Magermilchjoghurt her. Sie 
werden in Milchbars angeboten, sollten aber 
auch auf Frühstücksbüfetts sowie in der Zwi- 
schenverpflegung nicht fehlen. 


Johannisbeere > Beerenobst 
Joule (Abk. J) — internationale Maßeinheit für 


Energie, die an die Stelle der — Kalorie tritt. Sie 
ist nach dem englischen Physiker James Joule 


benannt. In der Umrechnung ergibt sich: 
1J=0,241cal; 1kJ = 0,241 kcal; oder 
1cal=4,184J; 1kcal=4,184kJ (abgerundet 
4,2K)). 


Julienne — in feine Streifen (etwa 3cm lang und 
imm breit) geschnittenes Gemüse (hauptsäch- 
lich Wurzelgemüse), i.w.S. jedoch alle so ge- 
schnittenen Lebensmittel. J. wird speziell ge- 
dünstet als Suppeneinlage (Kraftbrühe J.) und zu 
div. pikanten Soßen (z.B. Westmorelandsoße) 
verwendet. 


Jus (franz. = Saft oder Brühe] — i.e.S. ein un- 
gebundener bzw. leicht gebundener Bratensaft. 
Als Bindemittel dienen vor allem Kartoffelmehl, 
Weizenpuder oder -mehl. Das betrifft den beim 
Braten von Schlachtfleisch entstehenden Bra- 
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tensaft und den aus angebratenen Knochen 
gezogenen braunen Saft. J. wird häufig leicht 
gebunden als Soße zu verschiedenen Pfannen- 
gerichten gegeben. 


K 


Kabarett, Cabaret — mehrfach unterteilte Platte 
bzw. eine runde, in Fächer abgeteilte, oft dreh- 
bare Platte zum Anrichten von Salaten. Darüber 
hinaus verwendet man das Wort K. mitunter 
auch i.w.S. für eine Zusammenstellung meh- 
rerer Salate (K. von Salaten). 


Kabeljau— Fisch 


Kaffee — Aufgußgetränk aus Röstk., das durch 
Überbrühen des gemahlenen K. (aus speziellen 
Gaststättenabpackungen) mit kochendem Was- 
ser hergestellt wird. Für Gaststätten ist ein Ein- 
satz von 6,5 g9K. und 1/7 Liter Wasser It. AO Nr. 
Pr.79 — Preise für Gaststätten - vorgeschrieben. 
Bei der Verwendung von koffeinfreiem K. sind 
5g je Tasse bestimmt worden. Einen Kaffeeauf- 
guß mit Einsatz von 13 g auf 1/7 Liter Wasser 
bezeichnet man als Mokka und mit 20g als 
doppelten Mokka (Mokka double). In den letzten 
Jahren wird K. in Gaststätten fast ausnahmslos 
mit Hilfe von Kaffeemaschinen gebrüht. Sind 
diese nicht vorhanden, geschieht das in großen 
Kaffeekannen in einem abgemessenen Verhält- 
nis (am besten ist der Tasseninhalt auf den 
Kannen anzuzeichnen), anschließend ist der 
gebrühte K. zu filtern. In einigen Gebieten der 
DDR (vorwiegend in den Nordbezirken) ist der 
sog. K. türkisch sehr beliebt. Es handelt sich 
dabei um eine Tassenbrühung, bei der das ge- 
mahlene Kaffeegut in die Tasse gegeben und mit 
sprudelnd kochendem Wasser übergossen wird. 
Dieser K. wird ungefiltert serviert. Jedoch ent- 
spricht das nicht der tatsächlichen türkischen 
Zubereitung. Für einen original türkischen K. ist 
folgendes typisch: Staubfein gemahlener K. 
wird zu gleichen Teilen mit Staubzucker ver- 
mischt und mit wenig kaltem Wasserin ein meist 
kupfernes, mit langem Stiel versehenes Kaf- 
feekännchen gegeben. In diesem Kaffeekänn- 
chen muß die Mischung dreimal hintereinander 
schnell aufkochen. Der so zubereitete K. wird 


dann aus dem Kännchen in Mokkatassen gefüllt“ 


und serviert. 


Kaffeeküche — Teilzone der Küche, in der vor- 
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wiegend Kaffee zubereitet wird. Die K. ist ent- 
weder ein gesonderter Raum dr.’ Kücheoderein 
Teil der warmen Küche. ın der K. werden in 
größeren Betrieben die Aufgußgetränke (Kaffee, 
Tee, Kakao) einschl. der Kaffeemischgetränke 
(Kaffeespezialitäten) hergestellt. Außerdem hat 
die K. in den Hotels das Frühstückssortiment 
bereitzustellen. Teilweise werden in der K. auch 
Süßspeisen (vor allem Speiseeis und Speiseeis- 
zubereitungen) angerichtet und ausgegeben. 
Nach Funktion und Aufgabenbereich der K. 
richtet sich ihre Ausstattung. Dazu gehören vor 
allem die Kaffeemaschine, ein kleiner Herd, ein 
Kühlschrank sowie die erforderlichen Arbeits- 
tische und Geschirrschränke. 


Kaffeemaschine — Spezialgerät zum Brühen von 
Kaffee, das in verschiedenen Ausführungen und 
Größen produziert wird. Aus der großen Zahl der 
K. lassen sich zwei Gruppen bilden: Groß- 
brühanlagen (K., die nach dem Großbrühver- 
fahren arbeiten) und Tassenbrühmaschinen 
(Einzel- oder Tassenbrühverfahren). Die weit 
verbreiteten Espressomaschinen beruhen auf 
dem Einzelbrühverfahren. Für Betriebe mit 
großem Bedarf an Kaffee (Gartenbetriebe, Saal- 
geschäft und Großverpflegungseinrichtungen) 
empfehlen sich K. nach dem Großbrühverfah- 
ren. Sie werden in verschiedenen Größen pro- 
duziert und verfügen über Vorratsbehälter für 
mehrere Liter Kaffee (bis zu 60 Tassen). Durch 
Einsatz dieser K. lassen sich starke Bedarfs- 
spitzen abfangen. K. nach dem Einzelbrühver- 
fahren sind speziell für Betriebe mit einem 
kontinuierlichen Bedarf an Kaffee geeignet. Sie 
werden mit unterschiedlicher Kapazität, teil- 
weise mit mehreren Brühbatterien hergestellt, 
und man kann sie deshalb in ihrer Leistung dem 
Bedarf anpassen. Außerdem werden kom- 
binierte Maschinen produziert, die Einzel- und 
Mehrtassenbrühung zulassen. Auch Heißwas- 
serbereitung für andere Getränke ist mit K. 
möglich. Beim Einsatz von K. darf der Kaffee 
nicht zu fein gemahlen werden, am besten ist 
eine grießartige Konsistenz. 


Kaffeespezialitäten — kalte oder warme Kaf- 
feemischgetränke in herkömmlicher Weise zu- 
bereitet und mit entsprechenden Zusätzen und 
Geschmacksträgern vermischt. K. lassen sich in 
großer Vielfalt herstellen und gehören haupt- 
sächlich in das Sortiment von Kaffeehäusern 
und Milchbars. Bekannte K. sind: Eiskaffee (zu 
eisgekühltem Kaffeeaufguß, der in ein Glas zu | 
füllen ist, wird eine Kugel Vanilleeis gegeben. 
Den Kaffee garniert man außerdem mit gesüßter 
Schlagsahne); Kaffee. verkehrt (Kaffeeaufguß 
wird zur Hälfte mit heißer Milch vermischt); 
Kaffee frangaise (Kaffeeaufguß, zu dem 1 Glas 


Weinbrand gegeben wird); Kaffee Baltimore 
(Kaffeeaufguß unter Zusatz von Eigelb); Kaffee 
Mexikaner (Kaffeeaufguß wird zur Hälfte mit 
Trinkkakao vermischt); Kaffeepunsch (Kaffee- 
aufguß, dem Dessertwein zugesetzt wird). 


Kaisergranat, Scampi — mittlerer Seekrebs, der 
eine Länge von 30cm erreicht und im wesent- 
lichen in den Hauptfanggebieten der — Hummer 
lebt. K. wird meist durch die Fischwirtschaft 
gefrostet oder in Sterilkonserven haltbar ge- 
macht und in diesem Zustand an die Küchen 
geliefert. Die Verwendung des Fleisches vom K. 
entspricht der des Hummerfleisches. 


Kalbfleisch — Fleisch des jungen Rindes bis zu 
einem Alter von einem Jahr. Als bes. zart wird 
das K. von Kälbern im Alter von 6 bis 10 Wochen 
geschätzt. K. gilt als sog. weißes Fleisch, weil es 
sich beim Garen weißlich verfärbt. Roh ist es 
rosagrau bis blaßrosa, feinfasrig, fettarm, zart 
und von angenehmem Geschmack. K. hatkaum 
eine Fettauflage, es ist leicht verdaulich und wird 
deshalb für Schonkost- und Diätgerichte ver- 
wendet. Die Garzeit für K. liegt erheblich unter 
der von Rind-, Schweine- oder Hammelfleisch. 
Infolge hohen Wassergehaltes ist es zum Dün- 
sten gut geeignet, es wirdjedoch auch schonend 
gargezogen und ebenfalls als Braten geschätzt. 
Weniger taugt es zum Kochen, allerdings wird 
es zur Herstellung von Brühen, bes. bei Kranken- 
und Kinderkost, genutzt. Die Zusammensetzung 
desK. (nach Gräfe) bezogen auf 100 g beträgt im 


Das Kalb und seine Fleischtelle (küchenmäßige Ein- 
teilung) 


1= Kopf 
2 = Hals (Vorderkamm) 
3 = Bries (Milcher, Bröschen) 
4 = Brustspitze 
5= Kamm 
6 = Bug (Schulter, Blatt, Schlegel, Schaufel) 
7 = Rücken (Kotelettstück) 
8 = Nierenbraten (Sattel, Karree) 
9 - Brust 
. 10= Bauch 

11 = Keule (Schlegel, Stotzen) 

12 = Hachse (Haxe) 

13 = Füße 


Kalbfleisch 


Durchschnitt: Eiweiß 17,1 g, Fett 7,4 g, Kohlen- 
hydrate 0,3 g, Wasser 52,0 g, Vitamin A 501. E., 
Vitamin Bı 0,18 mg, Vitamin Bz 0,25 mg, Niazin 
5,0mg, Kalzium 12mg. 100g K. mit Knochen 
enthalten im Durchschnitt 140kcal (586 kJ). Der 
hohe Gehalt an Leimstoffen (Kollagenen) läßt 
von K. gekochte Brühen gelieren. Die Kalbsfüße 
werden deshalb meist zur Herstellung von ge- 
lierfähigen Brühen (Zusatz zu kalten Kraftbrü- 
hen) genutzt. Die Fleischteile des Kalbes können 
für die Speisenproduktion wie folgt verwendet 
werden. 


FleischteilVerwendung 


Kopf Kalbskopfsuppe (Mockturtie-Suppe 
= nachgemachte 
Schildkrötensuppe), Ragout, 
Kalbskopf in Essig-Öl-Tunke, 
gefüllter Kalbskopf, gebackener 
Kalbskopf 

Hirn gebackenes oder gebratenes 
Kalbshirn, Kalbshirn mit Ei, als 
Hirnsuppe oder in anderer Form 
zubereitet auch für Schonkost und 
Diät gut geeignet 

Zunge Ragout, gebackene Kalbszunge, 
gekochte Kalbszunge in Weinsoße 

Hals Ragout, Frikassee 

Bries geschmort, gebacken, Ragout 

Brust gefüllt mit einer Farce und gebraten, 
gebacken 

Schulter Rollbraten, Ragout, Frikassee 

Rücken Kotelett, im ganzen gebraten (auch 
als kalte Schauplatte), Steaks 

Nieren- im ganzen gebraten, Steaks, 

braten sautierte Nierenscheiben, Niere am 


mit LendeSpieß, Lendenmedaillons 


Bauch Ragout, Frikassee, Gulasch 
Keule Kalbsbraten, Schnitzel, Rouladen 
Hachse geschmorte Kalbshachse 

Füße Aspik 

Leber in Scheiben gebraten, Ragout 


Gekröse Ragout, in Fett gebacken 


Die Gaststätten und Verpflegungsbetriebe 
werden mit K. nach einem Sortiment, das in der 
PAO 4543 — Fleisch, zerlegt, und Fleischer- 
zeugnisse — festgelegt ist, beliefert. Je nach 
Betriebsgröße und den technologischen Mög- 
lichkeiten empfiehlt sich der Bezug des Indu- 
strie-Grob- oder des Industrie-Feinsortiments, 
die folgende Positionen umfassen: 

a) Industrie-Grobsortiment — Kalbskeule ohne 
Knochen, mit Beinfleisch; Kalbskeule ohne 
Knochen und Beinfleisch; Kalibskeule mit 
Hachse; Kalbskeule ohne Hachse; Kalbsnie- 
renstück und Bauchlappen; Kalbsbug mit 
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Hachse; Kalbsbug ohne Hachse; Kalbsrücken; 
Kalbsbrust; Kalbshachse; Hinterkalb; Vorder- 
kalb. 

b) Industrie-Feinsortiment — Kalbsschnitzel- 
fleisch; Kalbsnierenstück ohne Knochen; 
Kalbskotelett; Kalbsbug ohne Knochen und 
Beinfleisch; Kalbsbrust ohne Knochen; Kalbs- 
brust; Kalbskamm ohne Knochen; Kalbskamm; 
Kalbshals, Kalbshachse; Kalbsfleischknochen, 
Brühknochen. 


Kalbfleischbrühe, Kalbsbrühe — Brühe 
Kalbsbries— Innereien 
Kalbsgekröse— Innereien 


Kalbskopf — vielseitig zu verarbeitender Teil des 
Kalbes, der bereits in der Fleischindustrie kü- 
chenfertig vorbereitet, d.h. von den Haaren 
befreit und gereinigt wird. Das Kopffleisch löst 
man von unten her aus, es kann dann zu ge- 
backenem K., Kalbskopfragout oder zur unech- 
ten Schildkrötensuppe (Mockturtie-Suppe) ver- 
arbeitet werden. Die gekochte Zunge ist mit 
verschiedenen Soßen kombiniert beliebt, man 
kann sie auch backen und für Ragout verwen- 
den. 


Kalbsleber— Innereien 


Ibsnuß — Teil der Kalbskeule mit bes. zartem 
Fleisch, der im ganzen gebraten wird. Man un- 
terscheidet meist die große und die kleine Nuß. 
Die erstere dient auch als Schnitzelfleisch. 


Kalbspörkölt— Nationalgericht 
Kalbsvelout6 > Soße 
Kaldaunen— Innereien (Flecke) 


Kalkulation der Speisen für die Schüler- und 
Kinderspeisung — Ermittlung der Kosten je 
Mahlzeit für die Herstellung und den Transport 
bzw. die Herstellung und die Ausgabe einschl. 
der Naturaleinsatzkosten. Bei der Kalkulation der 
warmen Hauptmahlzeiten ist zu unterscheiden, 
ob diese entweder von a) Großküchenbetrieben, 
Werkküchen, volkseigenen und konsumgenos- 
senschaftlichen Betrieben und LPG-Küchen oder 
b) von Gaststätten bzw. c) von Einrichtungen der 
Schüler- und Kinderspeisung aus dem Verant- 
wortungsbereich des Ministeriums für Volks- 
bildung bzw. des Staatssekretariats für Be- 
rufsausbildung zubereitet werden. Für a) gilt die 
Kalkulationsrichtlinie des Amtes für Preise vom 
30. März 1973 (V.u.M. Nr. 16/1973), die folgen- 
des Kalkulationsschema enthält: 
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Technologische Einzelkosten 
+ Technologische Gemeinkosten 


= Technologische Kosten 
+ Leitungskosten der Einrichtung 


= Gesamtkosten 
+ Zuführungen zum Betriebsprämienfonds 


= Preis der Hauptmahlzeit 


Für b) trifft die AO Nr.Pr.79— Preise für Gaststät- 
ten (GBI. Sonderdruck 718) zu, mit der Bestim- 
mung, daß die K. in der Preisstufe | zu erfolgen 
hat.— K. der Speisen in öffentlichen Gaststätten. 
Für c) gelten die speziell dafür erlassenen plan- 


methodischen Bestimmungen. Bei der K. des 


Wareneinsatzes muß von den Lebensmittelein- 
satznormen je Mahlzeit, den ernährungsphysio- 
logischen Richtwerten und den Rezepturen zur 
Sicherung einer altersdifferenzierten Kost aus- 
gegangen werden (> Schüler- und Kinderspei- 
sung). Bei der Verwendung von Konserven, 
Feinfrosterzeugnissen und Präserven — Obst 
und Gemüse — sind die Mehraufwendungen aus 
industrieller Fertigung in Höhe von 25 % für Obst 
und von 31 % für Gemüse vom GAP zu berech- 
nen. Für geschälte Kartoffeln und geputztes 
Gemüse sind die Mehraufwendungen für die 
Vorfertigung in den Liefer- und Leistungsverträ- 
gen auszuweisen. Werden infolge unterschied- 
licher örtlicher Bedingungen die Richtpreise 
überschritten, so sind die K. beim zuständigen 
Rat des Kreises zur Überprüfung und Bestäti- 
gung einzureichen. 


Kalkulation der Speisen in Einrichtungen der 
betrieblichen Gemeinschaftsverpflegung — Be- 
rechnung der Preise für Speisen, die in Werk- 
küchen und Betriebsgaststätten hergestellt 
werden, auf der Grundlage der AO über die Fi- 
nanzierung der betrieblichen Einrichtungen und 
Maßnahmen für die Betreuung der Werktätigen 
— Finanzierung der betrieblichen Betreuung — 
(GBI. 1/1972 S.225ff.) und nach betrieblichen 
Festlegungen. Im allg. wird ein kostendeckender 
Preis gebildet. Dabei ist zw. Abgabepreisen für 
die Hauptmahlzeiten und solchen für die Zwi- 
schenmahlzeiten zu unterscheiden. Für die 
Hauptmahlzeiten (vorwiegend die warme Mit- 
tagsmahlzeit, sofern nicht mehrschichtig ge- 
arbeitet wird) verwendet man die Tages- (Kal- 
kulation der Speise für einen Tag), die Wochen- 
oder die Dekadenkalkulation (Kalkulation der 
Speisen für eine Woche oder zehn Tage mit 
Bildung eines Durchschnittspreises als täglicher 
Abgabepreis). Dafür ist folgendes Schema maß- 
gebend: 


Rohstoffkosten zum Einkaufspreis 
+ anteilige Lohnkosten 
+ anteilige Sachkosten 


= Selbstkosten 
7. anteilige Zuschüsse aus dem Kultur- und 
Sozialfonds 


= Abgabepreis der Mahlzeit 


Die Zuschüsse aus dem Kultur- und Sozialfonds 
ergeben sich aus betriebsindividuellen Fest- 
legungen. 


Beispiel einer Speisenkalkulation für Haupt- 
mahlzeiten bei der Arbeiterversorgung: 


Schweinebraten mit Mischgemüse 
“und Salzkartoffeln 
Schweinebraten 


(It. Rezeptur Nr....) 10 Portionen 6,736 M 
Mischgemüse 

(It. Rezeptur Nr....) 10 Portionen 1,814M 
Salzkartoffeln 

(It. Rezeptur Nr....) 10 Portionen 0,75M 
Rohstoffeinsatz zum Einkaufspreis 9,30M 
anteilige Lohnkosten 3,00 M 
anteilige Sachkosten 1,20 M 
Selbstkosten 13,50M 
7. Zuschüsse aus dem Kultur- 

und Sozialfonds 3,00M 
Abgabepreis 10,50M 
Abgabepreis für 1 Portion 1,05M 


Sinngemäß ist die Kalkulation für 100 Portionen 
aufzustellen. 

In der > Zwischenverpflegung wird mit solchen 
Lebensmitteln wie belegten Brötchen, kalten 
Schnitzeln, Buletten, Fleisch-, Fisch- und Käsesa- 
laten, Frischkostsalaten, Frischobst, Gebäck, 
Kaffee, Tee, alkoholfreien Erfrischungsgeträn- 
ken, Fruchtsäften und Milch versorgt. Für diese 
Erzeugnisse ist ebenfalls ein kostendeckender 
Preis zu bilden, soweit durch betriebseigene 
Einrichtungen produziert und verkauft wird. Es 
besteht jedoch dabei ein Unterschied gegenüber 
der Hauptmahlzeit, der sich daraus ergibt, daß 
viele Betriebe auf die Zurechnung der anteiligen 
Lohn- und Sachkosten aus Zweckmäßigkeits- 
gründen verzichten und diese ausschl. den 
Hauptmahlzeiten zuordnen. Außerdem werden 
Zuschüsse aus dem Kultur- und Sozialfonds nur 
für die Hauptmahlzeiten — also nicht für die 
Zwischenverpflegung — gezahlt. Für alkoholfreie 
Getränke, Trinkmilch und Gebäck, die fastimmer 


Kalkulation der Speisen... 


von der Lebensmittelindustrie bezogen werden, 
gilt als Abgabepreis der verbindliche EVP. Dieser 
ist auch Abgabepreis, wenn die Versorgung 
durch Einzelhandelsbetriebe vorgenommen 
wird. Für belegte Brötchen können diese eine 
Verarbeitungsspanne von 0,03 M für die Ver- 
kaufseinheit fordern. Tabakwaren werden zum 
verbindlichen EVP abgegeben. Der Verkauf 
alkoholischer Getränke ist nach den Arbeits- 
schutzbestimmungen nicht zulässig. 


Kalkulation der Speisen in Menüläden — Bildung 
eines kalkulatorischen EVP (Menüpreis) für die 
in Produktionseinrichtungen der Menüläden 
hergestellten Speisen nach den Bestimmungen 
der PAO Nr. 985/2 (vom 24.9. 1965, GBI. Sonder- 
druck P 2306) und deren Ergänzungsanordnun- 
gen (15. 9. 1967, GBI. II S. 678, vom 1. 11. 1968, 
GBI. 11/1969 S.54, und vom 25. 9. 1974, GBI. I, 
S.478). Entsprechend dem Grundprinzip sind 
die Rohstoffe zum EKP zuzüglich einer Ver- 
arbeitungsspanne (unterschiedlich für die ein- 
zelnen Rohstoffe) und 15% Einzelhandels- 
spanne zu kalkulieren. In dieser PAO sind die 
Preise als Kalkulationspreise (GAP + Verarbei- 
tungsspanne + 15 % Einzelhandelsspanne) aus- 
gewiesen. Im Gegensatz zu öffentlichen Gast- 
stätten müssen die kalkulierten Preise für Me- 
nüladen durch das zuständige Staatsorgan be- 
stätigt sein. Dabei ist nicht vorgeschrieben, ob 
nach einem kg-Preis oder nach Portionen zu 
kalkulieren ist. Bestehen für industriell her- 
gestellte Erzeugnisse verbindliche EVP, so sind 
diese auch für die Menüläden gültig. Bei Liefe- 
rung von Waren ins Haus der Verbraucher 
können Menüläden Aufschläge für den höheren 
Aufwanid fordern, dgl. für Sonderanfertigungen, 
die nicht zu ihrem ständigen Sortiment ge- 
hören. 


Kalkulation der Speisen in öffentlichen Gast- 
stätten — Preisbildung für Speisen nach der AO 
Nr. Pr. 79 — Preise für Gaststätten — vom 2. 12. 
1971, GBI. Sonderdruck Nr. 718 vom 30. 3. 1972 
und der AO Nr. Pr. 79/1 vom 15. 2. 1973, der AO 
Nr. Pr. 79/2 vom 5. 2. 1975 sowie AO Nr. Pr. 79/3 
vom 12. 4. 1978, GBI. Sonderdrucke 718/1—3. 
Daraus sind folgende Grundsätze für die K. 
abzuleiten: 

— Alle Kalkulationen sind für 10 Portionen an- 
zufertigen. Um den Einzelpreis zu ermitteln, ist 
die Endsumme durch zehn zu dividieren und der 
sich daraus ergebende GVP für eine Portion auf 
volle 0,05 oder 0,10M zu runden. 

— In der Kalkulation müssen sämtliche Roh- 
stoffe mit eindeutigen Qualitätsbezeichnungen 
in Übereinstimmung mit den Angaben des 
Preiskatalogs AO Nr. Pr. 79 und Ergänzungen 
aufgeführt sein. 
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Beispiel einer Speisenkalkulation für öffentliche Gaststätten: 
FREIE WEEZIRSENESDUBSICHHNSUIEFERNGENIRUEEESLEETEREREEBESTENBEERRERGESERERRGER ES Ben So En 


Sauerbraten 


Einsatzmenge 


Preis je Einheit Preisstufe Il 
.inM Preis laut 
Rezeptur 
inM 


a nn nn nn nn 


Schmorfleisch ohne Knochen 1,000kg 13,40 13,40 
Speck, fett, geräuchert 0,100kg 7,10 0,71 
Sonja 0,100kg 5,50 0,55 
Weizenmehl W630 0,100 kg 1,50 0,15 
Tomatenmark (Mengeneinheit: 1/1 Glas) 1/10 Glas 4,25 0,43 
Zwiebeln ohne Lauch 0,100kg 1,55 0,16 
Möhren ohne Laub 0,100kg 1,15 0,12 
Sellerie ohne Laub 0,100kg 1,45 0,15 
10 Portionen 15,67 


.— Alle Rohstoffe sind mit genauen Mengen- 
angaben nach den üblichen Maßeinheiten auf- 
zunehmen, 
— Es ist sowohl der GVP für die Einheit (kg, I) der 
Rohstoffe als auch der GVP für die eingesetzte 
Menge (z.B. 0,150kg) anzugeben. 
— Die in der Kalkulation ausgewiesenen Roh- 
stoffmengen und -qualitäten müssen mit den 
tatsächlich verarbeiteten übereinstimmen. 
— In jeder Kalkulation darf nur einmal gerundet 
werden, das hat bei der Ermittlung des End- 
preises für eine Portion zu geschehen. 
— Das Zusammenfassen mehrerer Rohstoffe 
und das Ausweisen eines gemeinsamen Preises 
in der Kalkulation (z.B. Zwiebeln, Möhren, Sel- 
lerie, Soßenzutaten und Garnitur = 1,50M) ist 
unrichtig. Jeder Rohstoff und die davon ein- 
gesetzte Menge sind genau anzugeben und die 
Preise dafür einzusetzen. 
— Für solche Waren, für die im Preiskatalog zur 
AO Nr. Pr. 79 nur der Gaststättenaufschlag an- 
gegeben ist, muß der GVP durch Addition des 
preisrechtlich richtigen EVP und des Gaststätten- 
aufschlages ermittelt werden. 
— Die durch Kalkulation festgelegten Preise und 
die auf den Speisekarten und anderen Preis- 
verzeichnissen ausgewiesenen GVP müssen 
übereinstimmen. 
‚— Die Kalkulationen haben stets dem neuesten 
Stand zu entsprechen. Veränderungen von Roh- 
stoffpreisen sind sofort zu berücksichtigen. 
— Die Gäste sind berechtigt, Einsicht in die 
Kalkulationsunterlagen zu nehmen. Deshalb 
müssen diese während der Öffnungszeiten der 
Gaststätten bereitliegen. 
— Für die Kalkulationsunterlagen sind die Kü- 
chenleiter verantwortlich, die Gaststätten- und 
Betriebsleiter sind kontrollpflichtig. 
Für die K. haben sich verschiedene Hilfsmittel 
durchgesetzt, z.B. Vordrucke in Form von Blök- 
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ken und Karteikarten. Für größere Betriebe mit 
umfangreichem Speisenangebot ermöglichen 
Karteien eine bessere Übersicht. 

Weitere Bestimmungenfür einzelne Leistungen: 
— Abonnementessen, —Flambieren, —Ge- 
müsekalkulationspreise, — Stadtküchenge- 
schäft. 


Kalorie — Maßeinheit für die Energiemenge, die 
auch dazu benutzt wird, um den Energiewert der 
Nahrungsmittel sowie den Nahrungsbedarf des 
Menschen zu berechnen. Die Kalorienwerte der 
einzelnen Nahrungsmittel werden aus —Nah- 
rungsmitteltab. (Nährwerttab., Kalorientab.) 
abgelesen, und danach wird der Energiewert 
einer Speise berechnet. Die MaßeinheitK. wu rde 
offiziell durch das — Joule ersetzt. In der Über- 
gangszeit werden jedoch beide Maßeinheiten 
angegeben. 


kalorienarm — energiearm 
kalorienreduziert—> energiereduziert 


Kalte Ente > Bowle 


Kältekonservierung — Gefrierkonservierung, — 
Konservierung 


Kaltmarinade— Hering 


Kaltschale — kalte, meist leicht säuerliche, süße 
Suppe, die infolge ihrer erfrischenden Wirkung 
speziell an heißen Sommertagen beliebt ist. K. 
wirken durch den säuerlichen Geschmack auch 
appetitanregend. Urspr, verstand man unter der 
Bez. K. Zubereitungen aus Früchten, Fruchtsaft 
oder einem Fruchtpüree mit Läuterzucker und 
Weißwein. Heute werden vielfach auch süße 
kalte Suppen, die durch stärkehaltige Lebens- 


mittel, wie Kartoffelstärke oder -sago, oder 
durch Eidotter (z.B. bei der Milchk.) gebunden 
sind, als K. bezeichnet. Nach der Geschmacks- 
richtung und den bestimmenden Inhaltstoffen 
kann man K. in drei Gruppen einteilen: a) 
Fruchtk., z.B. Aprikosen-, Erdbeer-, Rhabarberk., 
b) Milchk., z.B. Vanillek., einschl. Joghurtk.; c) 
Bier- und Weink. Bei Fruchtk. sind Früchte die 
Einlage, bei’ Bierk. beispielsweise gebrühte Ro- 
sinen und entkernte Zitronenscheibchen undbei 
Milchk. u.a. Sago und Mandelsplitter. Vielfach 
werden nach dem Anrichten noch Suppen- 
makronen oder zerbröselter Zwieback auf die K. 
gegeben. Die Bez. K. wird i.w.$. mitunter für 
ungesüßte kalte Suppen, z.B. Gurkenk., an- 
gewendet. 


Kalzium, Calcium — für die menschliche Er- 
nährung lebensnotwendiger Mineralstoff. Als 
optimal ist eine Tageszufuhr von 0,8g Nah- 
rungsk. für Erwachsene zu betrachten, für Kinder 
und Jugendliche ist der Tagessatz etwas höher 
zu planen. Kalziumreiche Lebensmittel sind 
Milch, Quark, Käse und Früchte. 


Kamin — runde Öffnungen der Krustenpastete, 
die mit Hilfe eines kleinen Ausstechers vor dem 
Backen in den Teigdeckel gebohrt werden, um 
ein schnelles Verdampfen der Flüssigkeit aus 
den Füllungen zu erreichen. Durch diese K. ist 
nach dem Erkalten die gebackene Pastete mit 
Weingelee oder anderem Aspik auszugießen. 
Damit sind die während des Backens entstan- 
denen Hohlräume ausgefüllt. 


Kamm — Kalbfleisch,— Rindfleisch, > Schwei- 
nefleisch 


Kamtschatkakrebs — Königskrabbe 


Kanapee, Canap6s — appetitlich angerichtete, 
belegte offene Brotschnitte. Dazu werden von 
der Rinde befreite, meist geröstete Weiß- 
brotscheiben benutzt, die mit Butter bestrichen, 
mit einem Belag versehen und garniert werden. 
K. lassen sich zu Platten zusammenstellen und 
eignen sich für einen Imbiß. 


Kandieren — Haltbarmachen von Früchten oder 
Pflanzenstengeln durch Kochen in einer Zuk- 
kerlösung. Nach ihrer Säuberung werden die 
Früchte überbrüht und dann in Kandierappara- 
ten im Vakuum in einer Zuckerlösung gekocht, 
um die Eigenflüssigkeit durch Zuckersirup in 
starken Konzentrationen zu ersetzen. An- 
schließend werden die Früchte abgetrocknet 
und verpackt. — Belegfrüchte 


Kaneel— Gewürz (Zimt) 


7 ABC 


Karpfensuppe 
Känguruhschwanzsuppe > Suppe 
Kaninchen > Hauskaninchen 


Kapaun — kastrierter, gemästeter junger Hahn, 
der sich durch ein bes. zartes Fleisch auszeich- 
net. Er erreicht etwa eine Masse von 2,5kg und 
wird meist gefüllt im ganzen gebraten. 


Kapazitätsberechnung für Küchenmaschinen 
und Gargeräte — exakte Erfassung der Lei- 
stungsfähigkeit der einzelnen Küchenmaschi- 
nen und Gargeräte. Sie ist für einen rationellen 
Arbeitsablauf und die optimale Auslastung der 
Grundfonds unbedingt erforderlich. Die Her- 
stellerbetriebe geben in Prospekten der Geräte 
deren Leistungsfähigkeit an. Die dort auf- 
geführte Leistung ist ein theoretischer Wert, der 
sich um Rüstzeiten, Reinigungszeit u. dgl. ver- 
ringert. Nach Erfahrungswerten ist für die 
mögliche Auslastung der Garraum- bzw. Garflä- 
che mit einem Nutzungskoeffizienten von 0,85 
(also 85% der theoretischen Leistung) und bei 
anderen Maschinen, z.B. Kartoffelschälmaschi- 
nen, von 0,5 bis 0,6 zu rechnen. 


Kapern— Gewürz 
Kapernsoße > Soße 
Kaphecht— Fisch 
Karamel— Zucker 


Karbonade — 1. regionale Bez. für den aus- 
gelösten Schweinekamm oder Schweinerücken, 
der im ganzen gebraten oder geschmort wird. — 
2. regionale Bez. für Schweineschnitzel, haupt- 
sächlich für gedünstete Schnitzel. — 3. Bez. für 
das Fischkotelett. 


Kardamom > Gewürz 


Karedbrät, Karedgulach — Kombinations- 


fleischerzeugnis 


Karkasse — das vom Fleisch befreite Kno- 
chengerüst des Geflügels (auch Geflügel, bei 
dem in Vorbereitung einer kalten Schauplatte 
die Brust ausgebrochen ist) und das von den 
Filets befreite Knochengerüst von Kalbs-, Hirsch- 
oder Rehrücken. Die K. wird mit einem Salatoder 
einer Farce ausgefüllt und anschließend mitdem 
in Scheiben geschnittenen Brust- oder Rücken- 
fleisch belegt. 


Karpfen— Fisch 
Karpfensuppe — Nationalsuppe (Haläszle) 
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Karree, Carr6 — regional übliche Bez. für den 
hinteren Teil des Rückens (Nierenstück) vom 
Kalb, Hammel oder Schwein. Das K. kann im 
ganzen gebraten, aber auch als Pfannengericht 
zubereitet werden. 


Kartoffel — wichtiges Nahrungsmittel, das 
hauptsächlich zu Sättigungsbeilagen verarbeitet 
wird. Für die Speisenproduktion sind in der DDR 
mehr als 30 Sorten K. bedeutsam, die sich in der 
Größe, in Form, Masse, Farbe, chemischer Zu- 
sammensetzung und Geschmack unterschei- 
den. Der Anteil der K. an den in der Speisen- 
produktion verwendeten Nahrungsmitteln ist 
hoch (etwa 45%). Für eine Kartoffelbeilage 
werden für öffentliche Gaststätten 400 g und für 
Einrichtungen der Arbeiterversorgung sogar 
meist 500g K. (berechnet auf Rohgewicht) ver- 
anschlagt. Bei geschälten K. beträgt der Einsatz 
200 g bzw. 250 g. Die K. werden heute meist nicht 
mehr in den Küchen geschält, sondern als 
— Kartoffelhalbfabrikat bezogen. Das geschieht, 
indem man die Vorbereitungsarbeiten nicht 
mehrin Küchen, sondern in Spezialbetrieben mit 
industriellen — Kartoffelschälverfahren durch- 
führt und die Endküchen beliefert. Die durch- 
schnittliche Zusammensetzung von 100g ge- 
kochten K. (nach Gräfe) beträgt: Eiweiß 1,5g, 
Fett 0,2g, Kohlenhydrate 15,7g, Wasser 81,0g, 
Vitamin B} 0,1mg, Vitamin B, 0,07 mg, Niazin 
1,0mg, Vitamin C 7mg, Kalzium 10mg. Sie 
enthalten im Durchschnitt 72 kcal (301 kJ). Zu- 
bereitungsarten. sind Garziehen, Dämpfen, 
Braten und Backen in Fett. K.werden hauptsäch- 
lich als Sättigungsbeilage zu warmen oder kal- 
ten Gerichten gegeben, dienen als Einlage für 
Eintöpfe, als Bindemittel für Suppen und als 
Bestandteil für Mischsalate. Zunehmend werden 
Kartoffelveredelungserzeugnisse verwendet. 


Kartoffelchips > Chips 


Kartoffelhalbfabrikate — küchenfertige Kartoffel- 
erzeugnisse für die Speisenproduktion. Diesen 
sind zuzurechnen: geschälte rohe und geschälte 
gekochte Kartoffeln (auch bereits in verschiede- 
ner Form zerkleinert, z.B. für Pommes frites); 
gefrostete K. (blanchierte Pommes frites, Pom- 
mes chips, Kartoffelklöße); Kartoffelcracker; 
Trockenhalbfabrikate (Kloßmehl, Kartoffel- 
breipulver, Kartoffelgrieß). 


Kartoffeln, gebackene > Kartoffelspeisen 
Kartoffeln, gebratene > Kartoffelspeisen 
Kartoffeln, Schälverluste bei — von der Sorte, der 
Qualität und dem Schälverfahren abhängige 


Masseminderungen durch das Entfernen der 
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Schalen, Augen und ungenießbaren Stellen an 
den Kartoffeln. Der Einsatz geeigneter Kartoffel- 
sorten und Schälverfahren muß dazu führen, 
Masseminderungen so niedrig wie möglich zu 
halten und eine hohe Ausbeute zu erzielen. 
Außerdem beeinflußt die Lagerzeit die S. So 
treten die niedrigsten S. in den Wochen un- 
mittelbar nach der Ernte auf. Sie steigen mit 
zunehmender Lagerzeit an. Die günstigsten Er- 
gebnisse werden bei industriellen Schälverfah- 
ren, wie Dampfschälen und Laugenschälen, 
erreicht. 


Einfluß des Schälverfahrens und der Kartoffel- 
sorte auf die Schälverluste in % (einschl. Nach- 
putzverluste) 


Schäl- Kartoffelsorte 
verfahren 
Fink SchwalbeSpatz Zeisig 

Manuelles 

Schälen 40 33 37 33 
Korundschälen 28 27 29 29 
Raspelhieb- ; 

schälen 41 38 41 39 
Dampfschälen 15 12 14 12 


Kartoffelnester — Garniturelement für warme 
Gerichte, das aus rohen, in feine Streifen ge- 
schnittenen Kartoffeln (Strohkartoffeln) her- 
gestellt wird. Man bäckt K., nachdem man die 
Kartoffeln mittels eines Drahtlöffels geformt hat 
(Nestform), in Fett. K. dienen als Umlage für 
Fleisch- oder Fischgerichte und sind mit Gemüse 
gefüllt. 


Kartoffelpuffer, Reibekuchen — warme Speise 
von in der Pfanne gebratenen Fladen aus ge- 
riebenen Kartoffeln. Die geschälten rohen Kar- 
toffeln werden fein gerieben, die so entstandene 
Masse wird mit etwas Mehl und Salz verrührt 
und unterschiedlich abgeschmeckt, z.B. süß mit 
etwas Zucker und evtl. Rosinen oder würzig mit 
geriebener Zwiebel, Knoblauch u. dgl. Von 
dieser Masse wird in eine Pfanne mit erhitztem . 
Öl, Schmalz oder auch feingeschnittenem aus- 
gelassenem Speck soviel gegeben, daß etwa 
mitteltellergroße Fladen entstehen. Die K. wer- 
den — meist mit Zucker bestreut — direkt nach 
dem Braten verzehrt. 


Kartoffelsago —Sago 
Kartoffelsalat Salat 


Kartoffelschälmaschine — Spezialmaschine zum 
Entfernen der rohen Außenschichten (Schalen) 


der Kartoffeln. K. eignen sich auch zum Schälen 
von Wurzelgemüse (z.B. Möhren). Sie ermögli- 
chen eine beträchtliche Leistungssteigerung 
gegenüber dem Schälen mit der Hand, sind je- 
doch für gekochte Kartoffeln ungeeignet. (Bisher 
gelang es nicht, eine brauchbare Maschine zu 
entwickeln, die gekochte Kartoffeln pellt) I.e.S. 
werden unter K. solche für die handwerkliche 
Speisenproduktion verstanden, während indu- 
strielle Verfahren auf dem Einsatz von Produk- 
tionslinien beruhen. Nach den technologischen 
Verfahren unterscheidet man für die hand- 
werkliche Produktion zw. vier Maschinentypen: 
Korund- (auch Carborund-), Messer-, Lochschei- 
ben- und Raspelhiebschälmaschinen. — Kartof- 
felschälverfahren 


Kartoffelschälverfahren — technologische Ver- 
fahren zur küchenfertigen Vorbereitung von 
Kartoffeln durch Entfernen der Außenschichten. 
Man unterscheidet zw. Verfahren der hand- 
werklichen Produktion (manuelle Verfahren, 
mechanische Verfahren mit Hilfe von Küchen- 
maschinen) und industriellen Produktions- 
methoden (physikalische und chemische Ver- 
fahren). Die industriellen sind den handwerkli- 
chen Verfahren durch ihre Leistungsfähigkeit, 
ihre geringeren Schälverluste und ihre niedrige- 
ren Kosten überlegen. 

Das manuelle Verfahren, als dasälteste, besteht 
im Schälen der Kartoffeln mit Hilfe eines Kü- 
chenmessers oder Sparschälmessers (Kartoffel- 
schäler). Abhängig von der Fertigkeit der Ar- 
beitskraft, der Kartoffelsorte und -qualität wur- 
den Stundenleistungen von 6 bis 8kg bei Schäl- 
verlusten (Masseverluste der Kartoffel durch 
Entfernen der Außenschichten) von 35 bis 40% 
festgestellt. 

Mechanische Verfahren beruhen auf der Ver- 
wendung von Korund- (auch Carborund-), 
Lochscheiben-, Raspelhieb- oder Messerschäl- 
maschinen. Die Ergebnisse (Stundenleistungen 
und Schälverluste) sind vom Maschinentyp, von 
der Kartoffelsorte und -qualität abhängig. Ko- 
rundschälmaschinen entfernen die äußere 
Schicht der Kartoffeln im Schälzylinder, der mit 
einem aufgerauhten Werkstoff ausgekleidet ist. 
Die Kartoffeln werden in diesem Zylinder durch 
Zentrifugalkraft an die aufgerauhten Flächen 
gedrückt und daran vorbeigeführt. Dabei wird 
die Außenfläche abgerieben.-Der Schälverlust 
beträgt zw. 24 und 30 % (einschl. Nachputzen). 
Eingesetzt sind UWS 300 mit Korund- oder 
Lochscheibenschälung und einer Stundenlei- 
stung von 300 kg sowie UWS 800 miteiner Stun- 
denleistung von 800kg. Beim Lochscheiben- 
schälen bleibt die Oberfläche des Schälgutes 
besser erhalten als beim Korundschälen. Ras- 
pelhiebschälmaschinen sind mit Raspel- 


Kartoffelschälverfahren 


hiebschälringen ausgestattet, die die 
Außenschicht der Kartoffeln abraspeln. Der 
Schälverlust ist hier bes. hoch. Der durch- 
schnittliche Gesamtschälverlust liegt zw. 38 und 
45%, in ungünstigen Fällen bei 50%. Mes- 
serschälmaschinen entfernen die Außenschich- 
ten der Rohstoffe durch verschieden angeord- 
nete Messer und Schneidflächen. Sie werden in 
der DDR nicht produziert. Bei einigen zu Ver- 
suchszwecken importierten Maschinen sind 
unter Verwendung für dieses Verfahren bes. gut 
geeigneter Kartoffeisorten (straffe, pralle, runde 
Knollen) Schälverluste zw. 24 und 30% fest- 
gestelltworden. Die angegebenen theoretischen 
Stundenleistungen verringern sich um Rüst- 
und Wartungszeiten. Nach Erfahrungswerten 
wird ein maximaler Nutzungskoeffizient von 0,5 
bis 0,6 der theoretischen Leistung erreicht. 
Physikalische Verfahren sind das Dampfschälen 
und das Flammschälen. Das Dampfschälen ist 
ein industriemäßiges Verfahren zum Schälen 
von Kartoffeln und Wurzelgemüse durch Ein- 
wirken von Hochdruckdampf. Es geht in einer 
Produktionslinie vonstatten, durch die die Kar- 
toffeln oder das Gemüse kontinuierlich trans- 
portiert werden. Sie besteht aus: Austra- 
gebehälter, Spiralflutwäscher, Laugenapplika- 
tor, Hochdruckwäscher, Hochdruckdämpfer, 
Abriebgerät, Verleseband (manuelles Nachput- 
zen), Spiralflutwäscher, Sulfitapplikator, Ab- 
packmaschine. Mit diesen Dampfschälanlagen 
sind folgende Ergebnisse erzielt worden: Stun- 
denleistung etwa 1,3t Kartoffeln, Schälverlust 
etwa 18 bis 20%. Das Flammschälen dient 
denselben Zwecken. Das Prinzip des Flamm- 
schälens: Das Schälgut wird zunächst nach der 
Größe sortiert, durchläuft vom Bunker aus 
mehrere Waschmaschinen und gelangt kon- 
tinuierlich in die Flammkammer (Zweistaffel- 
ofen), wo offene Gas- oder Ölflammen (1200°C) 
die Randschichten erhitzen. Die Durchlaufzeit 
beträgt 8 bis 12 sec. Die Kartoffelschalen werden 
anschließend durch eine Abriebvorrichtung 
(Piller) entfernt. Danach sind die Kartoffeln o.a. 
Schälgut manuell nachzuputzen, um noch an- 
haftende Außenschichten oder Augen zu be- 
seitigen. Zum Schluß werden sie sulfitiert und 
abgepackt. Der Gesamtschälverlust beträgt bei 
Kartoffeln etwa 19%, davon etwa 3,5% durch 
das Flammschälen und 15,5% durch manuelles 
Nachputzen. Bei Möhren wurde ein Gesamt- 
schälverlust von 8,3% ermittelt. 

Das chemische Schälen — Laugenschälen - ist 
eine industriemäßige Methode zum Schälen von 
Kartoffeln und Wurzelgemüse. Die Außen- 
schichten der Kartoffeln und des Wurzelgemü- 
ses werden durch die Behandlung mit erhitzter 
Natronlauge und anschließende Bearbeitung 
des Schälgutes in einem Abriebgerät entfernt. 
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Die Laugenschälanlage besteht aus einer Pro- 
duktionslinie, die das Schälgut kontinuierlich 
durchläuft. Dabei entsprechen die letzten Ar- 
beitsabschnitte denen des Dampfschälens 
(manuelles Verlesen und Nachputzen der ma- 
schinell geschälten Kartoffeln und des Gemüses 
sowie das kurzfristige Haltbarmachen durch die 
Behandlung mit einer Natriumbisulfitlösung). 
Im Interesse eines kontinuierlichen Ablaufsmuß 
die Produktionslinie aus folgenden Geräten und 
Maschinen bestehen, die hintereinander an- 
geordnet sind und durch die die Kartoffeln oder 
das Wurzelgemüse bis zur Vollendung zum 
Halbfabrikat laufen: Austragebehälter, Spiral- 
flutwäscher, Laugenschälmaschine, Trommel- 
wäscher, Neutralisationsmaschine, Abriebgerät, 
Verleseband, Spiralflutwäscher, Sulfitiergerät, 
Abfüllmaschine und Waage. Der Schälverlust 
(Laugenschälen einschl. Nachputzen) beträgt 
abhängig von der eingesetzten Kartoffelsorte 
und -qualität 20 bis 25%. Das abschließende 
Eintauchen der geschälten Kartoffeln in eine 
Natriumbisuffitlösung ermöglicht (sie trocknen 
bei einer Temperatur von 4 °C Kühlraumtempe- 
ratur), sie bis 36 Stunden aufzubewahren. Die 
Kartoffeln dürfen nicht in Wasser gelagert 
werden. Vor der Zubereitung sind die so ge- 
schälten Kartoffeln und das Wurzelgemüse zu 
waschen. — Sulfitieren, — Enzyminhibierung 


Kartoffelspeisen — Zubereitungen aus Kartoffeln 
oder solche, deren Hauptbestandteil Kartoffeln 
sind und die warm oder kalt verzehrt werden. K. 
dienen hauptsächlich als Sättigungsbeilagen. 
Aus der Vielzahl der Zubereitungen lassen sich 
folgende Gruppen bilden: gekochte, gargezo- 
gene oder gedämpfte Kartoffeln (Pellkartoffeln, 
Salzkartoffeln); gebratene Kartoffeln (roh oder 
vorher gekocht und in Fett gebraten, z.B. Brat- 
kartoffeln, Würfelkartoffeln); gebackene Kartof- 
fein (Stäbchenkartoffein = Pommes frites, 
Scheibenkartoffeln = Pommes chips, Strohkar- 
toffeln = Pommes pailles); Kartoffelbrei (auch 
-püree, in verschiedenen Zubereitungen); Kar- 
toffelklöße (Thüringer Klöße, Klöße aus ge- 
kochten Kartoffeln in unterschiedlicher Zu- 
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Auslieferung 


Nachputztisch 
mit Förderband 


bereitung, z.B. Serviettenklöße, Wickelklöße); 
Kartoffelragout (mit würziger Soße gebundene, 
meist in Scheiben geschnittene, gekochte Kar- 
toffeln, z.B. Bechamelkartoffeln, Kartoffel- 
gulasch); Kartoffelkrusteln und -törtchen (Kar- 
toffeikroketten, Kartoffelplätzchen); ' Kartoffel- 
suppen (auch durchgestrichene) und -eintöpfe. 
— Kartoffelhalbfabrikate 


Kartoffelsuppe > Püreesuppe 


Kascha — in der UdSSR und der VR Polen Bez. 
für eine große Gruppe von Speisenkomponen- 
ten oder auch Halbfabrikaten, die man auf Nähr- 
mittelbasis, z.B. aus Perl- oder Gerstengraupen, 
Buchweizen, Hirse, Haferflocken, Grieß, Reis, 
Nudeln, herstellt. Häufig werden diese Ge- 
treideerzeugnisse noch vor der weiteren Ver- 
arbeitung hellbraun geröstet (vor allem Graupen 
und Grieß), um die sog. braunen K. zu erhalten. 
Ehe man die Getreideerzeugnisse in genauem 
Verhältnis nach Rezeptur in siedende Flüssigkeit 
(Wasser, Brühe, Milch) gibt, werden sie ge- 
waschen. Durch Umrühren lassen sie sich vom 
Boden des Gargefäßes abheben. Sobald die 
Körner aufgequollen sind und die Flüssigkeit 
aufgesaugt haben, wird die Oberfläche glatt- 
gestrichen, das Gargefäß zugedeckt und mit 
verringerter Energiezufuhr der Brei gargedün- 
stet. Nach der Konsistenz kann man unter- 
scheiden zw. a) körniger K., b) dicker K. und 
c) flüssiger K. sowie nach der Verwendung zw. 
K. als a) Sättigungsbeilage (körnige K., häufig 
noch mit heißem Fett, wie Butter, Rinder- oder 
Hammeltalg,. Schweineschmalz, Sonnenblu- 
menöl oder anderem Speiseöl, Geflügelfett, 
übergossen), b) Süßspeise (vor allem dicke K. 
mit Zucker, auch Rosinen, Trockenfrüchten, 
Konfitüre), c) Halbfabrikat (erkaltet weiter ver- 
arbeitet zu Auflauf, Klöße und Nocken, Krusteln 
und mit Frucht- oder Milchsoße, frischen bzw. 
gedünsteten Früchten, Butter oder San und 


. Zucker Nommmnlait 


serie, — urspr. ein Schweizer Gericht, das 
heute zu den beliebten Delikatessen in Spe- 


zialitätenrestaurants oder Speisegaststätten der 
1. Kategorie zählt. Die K. wird am Tisch zu- 
bereitet, indem der in Würfel geschnittene oder 
geriebene Hartkäse in der Fonduepfanne auf 
dem Fonduegerät mit Weißwein geschmolzen 
und evtl. mit Stärkemehl leicht gebunden wird. 
Dabei entsteht eine dickflüssige, kremige Zu- 
bereitung, die nach dem Geschmack des Gastes 
zu würzen ist. Indiese K.taucht der GastmitHilfe 
der Fonduegabel Brothappen, um sie dann zu 
verzehren. Bekannteste Art im Angebot in re- 
präsentativen Gaststätten ist die mit Kirsch- 
wasser abgeschmeckte Neuenburger Fondue. 


Käsegebäck — pikantes Gebäck unter Verwen- 
dung von Käse, das aus Blätter- und Brandteig 
hergestellt ist. Den Blätterteig — mit Käse ver- 
mischt — verbäckt man zu Käsestangen, -plätz- 
chen u.dgl.; aus dem Brandteig werden kleine 
Windbeutel zubereitet, die mit Käsekrem zu 
füllen sind. K. aus Blätterteig dient vornehmlich 
als kleines Beiwerk zu Bier, Wein und Suppen, 
während Käsewindbeutel als Garnitur für 
Käseplatten, Vorspeisenplatten oder mit ver- 
schiedenen Füllungen kombiniert für Platten auf 
‚kalten Büfetts verwendet werden. 


Käsegrillette— Grillette 


Kasein — Eiweißstoff, der zur Gruppe der Phos- 
phorproteide zählt. K. ist neben Albumin und 
Globulin wesentlicher Eiweißbestandteil der 
Milch und wird durch Einwirkung von Milch- 
säurebakterien oder des Enzyms Lab aus- 
geflockt. 


Käsekuchen > Käsespeise 


Käseplatte — Zusammenstellung verschiedener 
Käsesorten auf einer Platte. Als Garnitur eignen 
sich geschabter Rettich, Radieschen, Salzstan- 
gen und als Beilagen Butter sowie Pumpernickel 
oder kräftiges Schwarzbrot. 


Käserisotto— Risotto 


Käseschneider — Spezialgerät zum Schneiden 
von Käse, das aus einem metallenen Grund- 
gestell mit Schneidemesser besteht. Der 
Schnittkäse wird als Block oder Streifen in den 
K. eingelegt und das an der Vorderseite des 
Metallgestells befindliche Messer manuell her- 
abgedrückt. So kann man den Käse in gleich- 
mäßige, dünne Scheiben schneiden. 


Käsesoße > Soße 


Käsespeise — Speise, die vorwiegend oder mit 
maßgeblichem Anteil von Käse hergestellt wird. 


Kaviar 


Man kennzeichnet K. jedoch nicht als spezielle, 
sondern als Teile anderer Speisegruppen. Nach 
dieser Zuordnung kann man K. einteilen in: 
Käsefondue, -würzbissen, -windbeutel und 
-pastetchen, -suppen, -platten und -schnitten 
verschiedener Art. Häufig wird das Wort Käse 
auch für Speisen, die mit Quark hergestellt sind, 
gebraucht (z.B. Käsekuchen, Käsestrudel, 
Käsesüßspeisen aus Speisequark und Ge- 
schmacksträgern, z.B. Früchte, Fruchtsaft). 


Käsewürzbissen > Würzbissen 
Kassia— Gewürz (Zimt) 


Kaßler Rippe(n)speer, Rippenspeer, Kurzfor- 
men: Kaßler-Schnellpökelware oder Kasseler — 
gepökelter und geräucherter Schweinerücken 
bzw. -kamm (Kaßler Kamm). K. wird zu warmen 
Speisen verarbeitet, z.B. Kaßler Rücken in Rot- 
weinsoße (es empfiehlt sich, den Kaßler Rücken 
zunächst garziehen zu lassen und dann kurze 
Zeit anzubraten) oder Kaßlerkotelett mit Setzei 
oder als Einlage zu Eintöpfen. Gekochter Kaßler 
Rücken eignet sich als Bestandteil für Auf- 
schnittplatten, beliebt ist auch kalter K. mit 
Mayonnaisensalat. 


Kaukasische Soße > Soße 


Kaviar — nach bes. Verfahren zubereiteter Rogen 
verschiedener Störarten bzw. von Ketalachs (für 
Ketak.). Exportländer sind vornehmlich die So- 
wjetunion, Rumänien und der Iran. Als beste 
Kaviarsorte gilt der Beluga-Malossol-K., der 
großkörnig, mildgesalzen und von schwarz- 
grauer bis dunkeigrauer Farbe ist. Dieser K. wird 
in Glasdosen mit Blechdeckel mit einer Ein- 
waage von 1 Unze (= 28,39), 2 und 4 Unzen und 
in großen Blechdosen zu 2kg geliefert. Weitere 
beliebte Sorten sind Osjotr-K. und Sevruga-K., 
die eine hellere Farbe und ein kleineres Korn 
haben. Bei sowjetischen Originalpackungen 
kann man die Kaviarsorte schon an der Haupt- 
farbe des Deckels erkennen (blau = Beluga- 
Malossol, gelb = Osjotr, rot = Sevruga). Einroter 
K. mit kleinem Korn ist Ketak. vom Ketalachs. K. 
ist sehrempfindlich, deshalb sind die Packungen 
luftdicht verschlossen. Zum Entnehmen von K. 
aus größeren Behältnissen sind Löffel aus Plast 
oder Edelstahl zu verwenden. K. ist bei Tempe- 
raturen um 2°C aufzubewahren und wird spe- 
ziell als Vorspeise verzehrt. Dazu ist er gut ge- 
kühlt in einer Glasschüssel oder noch besser in 
der Originaldose (in diesem Fall wird er - falls 
es sich nicht um Portionsdosen handelt — vorher 
und nachher in der Küche gewogen und der 
Preis danach berechnet) auf gestoßenem Eis 
anzurichten, mit Zitronenachteln zu garnieren 
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suwsw; wwwewsws 


und mit Toast und Butter zu vervollständigen. 
Auf Wunsch des Gastes kann auch fein-. 
geschnittene Zwiebel dazugegeben werden. K. 
dient darüber hinaus als Garnitur für Kaviareier 


u.a. kalte Speisen, als Füllung für Blinis und als ' 


Einlage für die Kaviarsoße (> Soße). 


Kaviar, deutscher — Rogen von Seelachs, Ka- 
beljau, Makrele und Dorsch, in gleicher Weise 
wie Originalkaviar zubereitet. Für die Speisen- 
produktion verwendet man d. K. ebenso wie 
Kaviar, jedoch reicht d. K. geschmacklich nicht 
an echten Kaviar heran. 


Kaviarbrot — schmales langes Weizenbrot, das 
geschnitten kleine Scheiben ergibt und bes. gut 
für Kaviarschnittchen oder Kanapees geeignet 
ist. 


Kaviarbutter — Buttermischung 


Kaviarsoße > Soße 
Soße) 


(Kaviarsoße, Moskauer- 


Kebaptscheta — Nationalgericht 
Keller — Schweinefleisch, > Wildschwein 
Kerbel—> Würzkräuter 


Kernobst — Gruppe des Obstes, die Früchte von 
Obstgehölzen umfaßt, bei denen die Früchte 
kleine braune, dünnschalige Samen (die sog. 
Kerne) haben, die in einem pergamentartigem 
Gehäuse sitzen. K. zählt botanisch zur Unter- 
“familie der Rosengewächse. Für die Speisen- 
produktion sind vom K. vor allem Apfel, Birne 
und im geringeren Maße Quitte von Bedeutung 
(Kernfrüchte sind ebenfalls die zu den > Süd- 
früchten zählenden Grapefruits,; Mandarinen, 
Organen, Zitronen): Apfel — Frucht des in vielen 
Arten und Zuchtformen vorkommenden Apfel- 
baumes, i.e.S. des sog. 'Gartenapfels (Mälus 
sylvestris Mill. var. domestica Borkh.). Ver- 
breitete Sorten sind Boskoop, Gelber Köstlicher, 
Bananenapfel, Goldparmäne, Jakob Lebel, Jo- 
nathan, Ontario u.a. Der Geschmack ist sor- 
tenabhängig von fruchtig-mild mit angenehmer 
Süße bis weinig-herb. Diese Geschmacksnuan- 
cen begünstigen einen vielfältigen Einsatz bei 
der Speisenproduktion. Wegen des hohen Vit- 
amingehaltes wird empfohlen, Äpfel roh mit 
Schale und Kerngehäuse zu verzehren. Werden 


Äpfel geschält (durchschnittlicher Schälverlust , 


6-12%) oder zerkleinert, verfärben sie sich, 
dadurch daß Luftsauerstoff einwirkt, rasch 
braun. Das läßt sich unterbinden, indem mansie 
mit Zitronensaft oder Essig behandelt. Äpfel 
werden gern frisch verzehrt, sind auch als 
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Nachtisch, für Kompotte, Süßspeisen, Obst- 
salate, als gefüllte Äpfel mit verschiedenen Fein- 
kostsalaten, für Cocktailbissen beliebt. Sie 
werden ferner für Apfelrotkohl, Englische 
Apfelsoße, in Salate und Marinaden (z.B. ma- 
rinierter Hering), zum Füllen (beispielsweise der 
Gans), zu Schweinefleisch (Schweinesteak mit 
Apfelspalten) verwendet. Birne — Frucht des in 
mehreren Arten vorkommenden Birnbaumes, 
i.e.S. der sog. Gartenbirne (Pyrus domeöstica 
Medik.). Verbreitete Sorten sind Gellerts But- 
terbirne, Gute Luise, Clapps Liebling, Williams 
Christ. Der Geschmack ist fruchtig mit milder 
Süße und mit sortenabhängiger Säure. Auch 
Birnen werden gern frisch verzehrt. Geschälte 
(durchschnittlicher Schälverlust 5-9%) und 
zerkleinerte Birnen verfärben sich und müssen 
deshalb wie Äpfel behandelt werden. Neben 
dem Frischverzehr nimmt man Birnen auch als 


„ Nachtisch, Kompott, roh gefüllt mit Feinkost- 


salat, gedünstet zu Schweinefleisch, sauer ein- 
gelegt als Essigbirnen. Quitte — Frucht des in 
mehreren Arten vorkommenden Quittenbau- 
mes (Cydönia ablönga Mill.), von denen für die 
Speisenproduktion die apfelförmigen Quitten 
und die birnenförmigen Quitten verwendet 
werden. Der Geschmack ist angenehm-fruchtig, 
feinaromatisch. Quitten eignen sich nicht zum 
Rohverzehr, sie werden geschält zu Kompott, 
ferner zu Marmelade oder Gelee, Most, Sirup 
und Wein verarbeitet. 

Kessel — Gargerät, das dazu dient, größere 
Mengen an Lebensmitteln durch Kochen, Gar- 
ziehen oder Dämpfen (mit Hilfe eines Dämpfein- 
satzes) zu garen. Die Kochwissenschaft erklärt 
den Einsatz von K. mit einem Fassungsvermö- 
gen von mehr als 3001 für unvorteilhaft. Der 
Wärmetransport von den Kesselwänden aus 
führt dazu, daß bei derartiggroßen Einheiten die 
Randschichten des Kesselinhalts übergart wer- 
den, bevor der Kern gar ist. Vorteilhaft sind 
Schnellkochk. wie der Anbau-Blockk. GSEA 2 mit 
801 Inhalt vom VEB Kombinat NAGEMA Dres- 
den. Alle modernen K. sind Wasserbad- bzw. 
Dampfk., d.h., der eigentliche K. ist von einem 
mit Wasser gefülltem Mantel umgeben und wird 
mit Gas, Elektroenergie oder Dampf beheizt. Der 
Trend für eine rationellere Prozeßgestaltung 
äußert sich im Übergang zum eckigen K. mit 
genormten rechteckigen Einsätzen, die als Aus- 
gabebehältnisse dienen können. 


Ketchup, Catchup — Gruppe pikanter, industriell 
hergestellter Würzsoßen. Am bekanntestensind 
Tomaten- und Curryk. (> Würzsoße). Weiterhin 
verwendet man Champignon-, Walnuß- und 
Austernk. K. dient auch als Würzmittel für Cock- 
tailsoßen und Salattunken. 


Kiebitzeier — importierte Eier des Kiebitzes von 
25 bis 30 g Masse mit olivgrüner bis graugrüner 
Schale. Das Sammeln von K. ist in der DDR 
verboten, da Kiebitze unter Naturschutz stehen. 
K. werden in kaltem Wasser angesetzt und etwa 
6 bis 8 Minuten gekocht, danach geschält und zu 
Garnituren verwendet. 


Kinderspeisung —Schüler- und Kinderspei- 
sung 


Kippbratpfanne — Gargerät, das sich bes. zum 
Braten oder Schmoren größerer Mengen von 
Lebensmitteln, aber auch zum Dünsten, Backen 
in Fett und Garziehen eignet. Die zw. zwei Säulen 
ruhende Pfanne ist durch Betätigung eines 
Handrades kippbar, so können Soße oder Fett 
durch die Schneppe der Pfanne mühelos ent- 
fernt werden. K. werden gegenwärtig als Anbau- 
Block-K. und als Einzelgerät hergestellt. Mitden 
elektrisch oder mit Gas beheizten Anbau- 
Block-K. 2110 und 2005 kann man bei einer 
Pfannenabmessung von 600mm x 600mm 
stündlich 100 Schnitzel braten, 80 Portionen 
Krautrouladen oder 65 bis 70 Portionen Fisch 
garen. Sie eignensich auch für große Braten, mit 
einem Einsatz versehen zum Braten von 
Spiegeleiern in größerer Menge und von Eier- 
plinsen. Es können auch braune Grundbrühen 
und Ragouts in ihnen hergestellt werden. Das 
Einzelgerät hat eine größere Leistungsfähigkeit. 
Die Energiekosten liegen bei den gasbeheizten 
Geräten niedriger. K. sind für alle größeren 
Küchen unentbehrlich. 


Kippkesselgruppe — ein dampfbeheiztes (Nie- 
derdruckdampf) Gargerät, das auf einem 
rechteckigen Unterbau drei Kippkessel (Schnell- 
kochtöpfe von 20, 30 und 40 | Inhalt) vereint. Die 
drei Kessel lassen sich durch ein Fußgelenk 
kippen und somit leicht entleeren. K. eignen sich 
zum Kochen von Kartoffeln, Suppen, Eintöpfen, 
Teigwaren und Flammeris. 


Kirsche > Steinobst 


Kissel — in der UdSSR in vielen Varianten ver- 
breitete kalte Süßspeise, dabei ist zw. Fruchtk., 
die aus frischen oder getrockneten Früchten 
sowie aus Marmeladen und Konfitüren (mit 
Wasser verdünnt) oder aus Fruchtsirup zu- 
bereitet werden, sowie Milch- oder Mandelk. zu 
unterscheiden. Darüber hinaus sind Kwaß-, 
Honig- und Teek. beliebt. Das Grundprinzip der 
Zubereitung besteht darin, daß die Zutaten er- 
hitzt und mit einem Stärkeerzeugnis (bei Fruchtk. 
meist Kartoffelmehl, bei Milch- und Mandelk. 
Maisstärke) abgezogen werden. Nach der Kon- 
sistenz wird unterschieden zw. a) dickem, b) 


. 
# 
Tr 


» 


Koch 


mittlerem und c) halbflüssigem K. (vorwiegend 
als Süßspeisensoße verwendet). Dicken K. läßt 
man in einer Form erkalten und stürzt ihn vor 
dem Servieren auf das Anrichtegeschirr, wäh- 
rend man K. in mittlerer Konsistenz, nachdem er 
etwas abgekühlt ist, zum Verzehr in Keichgläser, 
Schüsselchen oder Schälchen gießt. 


Klärfleisch — mageres Rindfleisch (Rinderhesse), 
das im Fleischwolfgrobzerkleinertwird undzum 
Klären von Brühen bei der Zubereitung von 
Kraftbrühen (> Brühe) dient. 


Klein— Geflügelklein 


Kleinfleisch, Schweinekleinfleisch — gepökelte 
Rippchen, Ohren und Schwänze vom Schwein, 
die gekocht werden und kombiniert mit Sauer- 
kohl und Salzkartoffeln eine kräftige Mahlzeit 
ergeben. 


Kleinragout — helles oder dunkles Ragout aus 
kleinwürflig oder kleinstreifig geschnittenem 
Schlachtfleisch, Geflügel oder Fisch. Bekanntes 
K. ist das Ragout fin. > Ragout 


Klöße — unterschiedliche, als Sättigungsbeila- 
gen hergestellte Zubereitungen aus Semmeln, 
Mehl, Grieß oder Kartoffeln, die meist in reich- 
liche, stark wallende Flüssigkeit gegeben wer- 
den und langsam gar sieden. Oftmals bezeichnet 
man K. auch als Knödel. 


Kniebein — Teil der Schweinehachse, der zw. Eis- 
und Spitzbein liegt. Seine Verwendung ent- 
spricht der des — Eisbeins. 


Knoblauch — Würzmittel 
Knochenbrühe > Brühe 


Knochensäge — Fleischereimaschine oder Gerät 
zum Zersägen von Röhrenknochen. Der Einsatz 
von elektrischen K. ist nur in Großbetrieben mit 
zentraler Fleischzubereitung sinnvoll. 


Knödel — 1. >Klöße. — 2. Fleischklöße, z.B. 
Leberk., Klops usw. 


Knollenziest > Stachy 


Koch — Facharbeiter, der in den Fachrichtungen 
Gaststättenküche und Gemeinschaftsverpfie- 
gung ausgebildet wird. Er stellt die Speisen 
zusammen und bereitet sie nach den Erkennt- 
nissen der Ernährungswissenschaft zu. Dabei 
hatderK. die Lebensmittelgesetzgebung und die 
Hygienebestimmungen einzuhalten. Er hat für 
eine fachgerechte Warenannahme, -lagerung, 
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-pflege zu sorgen, die grundlegenden Arbeits- 
techniken der Küche zu beherrschen. Der K. 
arbeitet die Rezepturen und Kalkulationen aus, 
bzw. er nutzt die bereits zentral bereitgestellten 
Rezepturenkarteien. Darüber hinaus muß er mit 
der modernen Küchentechnik und der Kü- 


chentechnologie vertraut sein. Durch die Her- 


stellung ernährungsphysiologisch hochwertiger 
Speisen trägt er zur Gesunderhaltung der Bürger 
bei. — Posten 


Kochbanane > Südfrucht (Banane) 
Kochbeutel — Kochen In der Tüte 


Kochen — 1. Garmachungsart, bei der Lebens- 
mittel in siedendem Wasser, Fond, Brühe, Milch 
u. dgl. gegart werden, wobei das Gargut von der 
Flüssigkeit bedeckt ist. Die Temperatur im 
wärmeübertragenden Medium beträgt während 
des Garens gleichbleibend zw. 98 und 100°C. 
Der Energietransport geschieht durch Wär- 
meleitung und Konvektion. Je nach dem ge- 
wünschten Ergebnis unterscheidet man zw. zwei 
Methoden beim Einbringen des Gargutes: Kalt- 
ansetzen (Einlegen des Gargutes in kalte Flüs- 
sigkeit) und Heißansetzen (Einlegen in heiße 
Flüssigkeit). Das Kaltansetzen ist dann zweck- 
mäßig, wenn man eine kräftige Brühe benötigt, 
da das Gargut stärker ausgelaugt wird. Sonst 
sollte das Gargut stets heiß angesetzt werden. 
Anstelle des K., das selbst bei größter Sorgfalt 
zu erheblicher Auslaugung des Gargutes führt, 
ist es vorteilhafter, die > Garmachungsarten 
Garziehen und Dünsten überall dort anzuwen- 
: den, wo es möglich ist. — 2. I.w.S. das Zu- 
bereiten von Speisen, unabhängig von der je- 


weiligen Garmachungsart (z.B. —Kochen am- 


Tisch). 


Kochen am Tisch — Fertigstellen der in der Küche 
vorbereiteten Speisen vor den Augen des Gastes 
am Tisch. Diese gastronomische Spitzenleistung 
wird hauptsächlich in Speisegaststätten und 
Restaurantabt. mit hohem Dienstleistungs- 
niveau angeboten. Der BegriffK. istnichtmitder 
Garmachungsart — Kochen gleichzusetzen, viel- 
mehr handelt es sich meist um Braten, Dünsten, 
Backen in Fett und Flambieren. I.w.S. werden 
dem K. auch Zubereitungen ohne Hitzebehand- 
lung der Nahrungsmittel zugerechnet (z.B. Her- 
stellen von Salaten, Mischen eines Tatarbeef- 
steaks). Für das K. werden Flambierrechauds, 
Fonduegeräte und Tranchierbretter benutzt. 
Bekannte Zubereitungen sind das Braten von 
Steaks, Fleischspießchen, Medaillons, kleinen 
Eierkuchen, das Tranchieren großer Fleisch- 
stücke (Entrecöte, Chateaubriand, Kalbshachse, 
Geflügel) und Fische sowie das Flambieren mit 
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Hilfe von Spirituosen, hauptsächlich von Fleisch, 
aber auch von Früchten und Süßspeisen (z.B. 
Omelett surprise). Das K. vor den Augen der 
Gäste soll werbende Wirkung haben und den 
Speisen die letzte Vollendung geben. Deshalb ist 
nur ein begrenztes Sortiment für diese gastrono- 
mische Leistung geeignet, nämlich solche 
Speisen, bei denen sich beide Zielsetzungen 
vereinen. Für den Mehraufwand beim K.i.e.S. 
(also beim Braten, Backen und Flambieren, aber 
nicht beim Zerteilen oder Mischen) sind Gast- 
stätten berechtigt, einen Preisaufschlag von 
20% zu fordern, sofern sie nicht bereits einen 
Zuschlag über das Preisniveau der Preisstufe S 
hinaus erheben. Die Leistung des K. ist auf der 
Speisekarte gesondert auszuweisen. DasK.kann 
sowohl der Kellner als auch der Koch über- 
nehmen. 


Sortimentsbeispiel für das K. 


Spezialitäten (am Tisch zubereitet): 

Friture bourguignonne für 2 Personen... 
flambierte Kalbsniere mit Zuchtchampi- 
gnons... 

flambiertes Masthuhn auf Teufels Art... 
flambiertes Doppellendenstück mit verschie- 
denen Salaten... 

Crepes Suzette... 

Omelett mit Rum flambiert... 

flambierte Pfirsiche... 
flambierte Erdbeeren auf Vanilleeis... 
Kochen in der Tüte — 1. Garen von Speisen, die 
in einem Plastbeutel (Kochbeutel) eingefrostet 
wurden und die, um ihnen die Verzehrreife zu 
geben, in siedendem Wasser erhitzt und danach 
aus dem Beutel angerichtet werden. — 2. Garen 
von Halbfabrikaten in Kochbeuteln in siedendem 
Wasser (z.B. Reis, Klöße). 


kochfertige Suppe — Halbfabrikat zur Suppen- 
herstellung, das aus trockenen Mischungen von 
Getreideerzeugnissen (Haferflocken, Grieß, 
Reisflocken) bzw. Teigwaren, Stärkeerzeugnis- 
sen und geschmackgebenden Zusätzen besteht. 
K. S. werden mit einer Flüssigkeit angerührt und 
anschließend in eine kochende Flüssigkeit ein- 
gerührt. Individuelle weitere Geschmacksver- 
besserungen, z.B. durch Wein oder Sahne, sind 
möglich. 


Kochhuhn > Huhn 


Kochkunst — Sammelbegriff, der häufig für die 
Gesamtheit der Kenntnisse über die hand- 
werkliche Speisenproduktion in derwarmen und 
kalten Küche, einschl. des Zubereitens der 
Speisen, angewandt wird; i.e.S. auch für die 
handwerkliche Produktion auserlesener Spei- 


sen, die große Fertigkeiten und Kenntnisse er- 
fordert. >Kochwissenschaft e 


Kochsalz, Natriumchlorid — wichtiger Bestand- 
teil der Nahrung, der in allen natürlichen Nah- 
rungsmitteln als inhaltstoff enthalten ist. 
Außerdem wird K. noch vielen Speisen beim 
Würzen hinzugegeben, um den Geschmack 
abzurunden. Die Zufuhr von K. mit der Nahrung 
ist notwendig, um den osmotischen Druck der 
Gewebeflüssigkeit im menschlichen Körper 
aufrechtzuerhalten und Magensaft zu bilden. Auf 
Grund des natürlichen Kochsalzgehaltes der 
Nahrungsmittel wird eine Kochsalzzufuhr von 
etwa 6g täglich als ausreichend betrachtet. Bei 
Schonkostformen, vornehmlich bei Herz- und 
Kreislauf- oder Nierenschonkost, ist das Würzen 
mit K. stark einzuschränken oder völlig zu ver- 
meiden. 


Kochweine > Küchenweine 


Kochwissenschaft, Bromatik — Wissenschafts- 
disziplin von den chemischen und chemisch- 
physikalischen Veränderungen bei der küchen- 
mäßigen Vor- und Zubereitung der Lebensmittel 
zum Verzehr. Der Begriff K. wird nichteinheitlich 
gebraucht und ist vom Standpunkt der Wis- 
senschaft noch nicht exakt definiert. Die konse- 
quente Anwendung kochwissenschaftlicher Er- 
kenntnisse (z.B. Wahl schonender Garma- 
chungsarten, Vollwertigkeit der Speisen) ist 
wesentlicher Bestandteil der Intensivierung der 
Speisenproduktion und für eine höhere Qualität 
des Endprodukts notwendig. Kochwissenschaft- 
liche Kenntnisse sind Voraussetzung für eine 
gute Speisenplangestaltung sowie für die Vor- 
und Zubereitung der Speisen. 


Kochwurst > Wurstwaren 


Kohlenhydrate — Hauptnährstoff (Grundnähr- 
stoff), der sich aus Kohlenstoff, Sauerstoff und 
Wasserstoff zusammensetzt und hauptsächlich 
in pflanzlichen Lebensmitteln vorkommt. Koh- 
lenhydratträger sind bes. Zucker, Stärke und 
Zellulose. Die K. werden nach ihrem Aufbau in 
folgende Gruppen eingeteilt: Einfachzucker 
(Monosaccharide), zu denen Fruchtzucker (Fruk- 
tose), Traubenzucker (Glukose), Schleimzucker 
(Galaktose) gehören; — Doppelzucker (Di- 
saccharide), denen Rohr- und Rübenzucker 
(Saccharose) sowie Milchzucker (Laktose) 
zugerechnet werden; — Mehrfachzucker (Poly- 
saccharide), dazu zählen Stärke, Zellulose und 
Pektin. Doppelzucker setzen sich aus zwei Ein- 
fachzuckern zusammen, z.B. der Rübenzucker 
aus einem Baustein Traubenzucker und einem 
Baustein Fruchtzucker. Die Mehrfach- oder Viel- 


Kombinationsfleischerzeugnis 


fachzucker wiederum bestehen aus vielen Ein- 
fachzuckermolekülen. Die mit der Nahrung auf- 
genommenen K. dienen dem menschlichen 
Körper hauptsächlich als Energiespender, aus- 
genommen Zellulose. Der Energiewert von 1g 
K. beträgt 4,1 kcal (17,1 kJ). Sofort resorbierbar 
sind Einfachzucker, deshalb werden Trauben- 
zuckerpräparate auch als Stärkungsmittel ge- 
nutzt. Doppel- und Mebrfachzucker müssen 
durch die körpereigenen Enzyme erstzu Einfach- 
zuckern abgebaut werden. Zellulose wird kaum 
verdaut, hat jedoch als — Ballaststoff in der Nah- 
rung große Bedeutung für die Anregung der 
Peristaltik und wirkt verdauungsfördernd. Die 
K. ergeben gemeinsam mit Eiweiß und Fett 
die Gruppe der Hauptnährstoffe (Grundnähr- 
stoffe) für die menschliche Ernährung und die-: 
nen als Energielieferant und Baustoff. Bei der 
Diabetikerkost ist der Anteil der K. niedrig. 


Kohlenhydrateinheit (Abk. KHE) — Maßeinheit 
zum Berechnen des Kohlenhydratanteils der 
Nahrung, die an die Stelle der — Broteinheit 
getreten ist. Eine KHE entspricht einer Kohlen- 
hydratmenge von 10g. Die KHE ist vor allem für 
die Berechnung von —Diabetikerkost von Be- 
deutung. 


Köhler — Fisch (Seelachs) 


Kohlrabi — Gemüse, > Gemüsekalender, — An- 
hang (Tab. 1) 


Kohlrübe > Gemüse, — Gemüsekalender 


Kokotte, Cocotte — feuerfestes Geschirr, das als 
Gargefäß zugleich als Anrichtegeschirr dient. 
Das ist rationell und hält diedem Gastservierten 
Speisen heiß. In K. werden hauptsächlich Auf- 
läufe u.a. überbackene Speisen und Eier im 
Näpfchen (—Eierspeise) hergestellt. K. sind 
rund und oval sowie in verschiedenen Größen 
(für eine, zwei oder mehr Portionen) üblich. 


Kokosnuß — Schalenobst 


Kolatsche, Golatsche- in dertschechischen und 
slowakischen Küche verbreitete Mehlspeise, 
die als kleine Kuchen (rund, tassenkopfgroß und 
kleiner) aus Hefe- oder einem anderen Teig auf 
dem Blech goldgelb gebacken wird. K. verzehrt 
man meist warm mit Kompott, Marmelade, 
Fruchttunke oder auch nur mit Zucker be- 
streut. 


Kombinationsendküche > Endküche 


Kombinationsfleischerzeugnis — industriell pro- 
duziertes Fleischbrät aus feinzerkleinertem 
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Komplettierungsprinzip 


Schlachtfleisch mit mindestens 5% Fremd- 
eiweißanteil, das nach einer vom Institut für 
Fleischwirtschaft der DDR entwickelten Rezeptur 
in den beiden Grundarten Karedbrät (einfaches 
energiereduziertes Brät) und Feredbrät (fett- 
reduziertes Brätmit extrem niedrigem Fettgehalt 
von höchstens 10,5%) unter Verwendung des 
Milcheiweißes „Micora” hergestellt wird. K. läßt 
sich unterschiedlich weiterverarbeiten. Bewährt 
‘haben sich speziell für Großverpflegungsein- 
richtungen Fleisch-Soße-Komponenten (sog. 
Karedgulasch, Karedragout), die in der 
Fleischwirtschaft produziert werden. 


Komplettierungsprinzip — rationelle Methode 
zum Zusammenstellen von Gerichten und 
Speisensortimenten. Grundlage ist das An- 
wenden des Baukastenprinzips für Spei- 
senkomponenten aus eigener und fremder Pro- 
duktion mit folgenden Merkmalen: Fleisch-, 
Fisch- und Eierspeisenkomponenten sind mit 
mehreren Sättigungs- und Gemüsebeilagen in 
Varianten zusammenzustellen. (Eine kleine An- 
zahl Speisenkomponenten ermöglicht ein An- 
gebot verschiedenartiger Gerichte.) Fleisch-, 
Fisch- und Eierspeisenkomponenten sowie an- 
dere Speisen sind durch ihre Endzubereitung, 
teilweise durch weitere Zutaten, ausgehend von 
einer Grundzubereitung zu variieren (Prinzip der 
—Grundspeisen). Die geschickte Anwendung 
des K. sichert den gastronomischen Einrichtun- 
gen ein vielseitiges Sortimentmit niedrigem Auf- 
wand. 


Kompott — mit Zucker gegartes Obst, das als 
Nachtisch verzehrt wird. K. läßt sich aus Frisch- 
obst in den Küchen herstellen, oder es wird aus 
Konserven, z.B. Obst in Sirup, entnommen. 


Königskrabbe, Kamtschatkakrebs — Riesen- 
krebs, der im Ochotskischen und Japanischen 
Meer sowie in der Bering-See gefangen wird. Die 
größten Vertreter dieser Krebse erreichen eine 
Länge bis zu 150cm und eine Masse bis zu 7kg. 
Es werden nur männliche Tiere gefangen, der 
Fang weiblicher Tiere ist verboten. Von den K., 
die bereits auf See verarbeitet sowie mittels 
Borsäure und wenig Salz konserviert werden, 
verwendet man das Fleisch der Scheren und der 
Extremitäten (z.B. Schulterstücke). Es enthält 
durchschnittlich 19 bis 22% Eiweiß, 1% Fett, 77 
bis 79% Wasser sowie Jod, Kupfer und andere 
Spurenstoffe. Das‘ Krabbenfleisch (Crabmeat) 
wird von der Sowjetunion in kleinen Blechdosen 
zu 220g (7/4 Unzen) und 110g (3”/g Unzen) 
geliefert. Der Inhalt, jeweils etwa 185 oder 92g, 
ist in Pergamentpapier gehüllt und muß vor dem 
Anrichten durch einfaches Abspülen vom Kon- 
servierungsmittel befreit’ werden. Crabmeat 
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eignet sich hauptsächlich für die verschieden- 
sten Salatkombinationen, Krabbencocktails, für 
Krabbentoast, Ragouts, Krabbentimbals und 
Garnituren. Es ist wohlschmeckend und ähnelt 
dem Fleisch des Hummers. 


Königskraut — Würzkraut (Basilikum) 


Konserve — haltbargemachtes Lebensmittel. 
Nach den zur Haltbarmachung genutzten Ver- 
fahren unterscheidet man: Trockenk. (Trok- 
kengemüse, Trockenobst, pulverisierte Lebens- 
mittel, die durch Wasserentzug haltbar gemacht 
sind); Gefrierk. (durch Schnellgefrieren haltbar 
gemachte Lebensmittel, wie Gefriergemüse, 
-obst, -hefeklöße, Fleischspeisen oder Gerichte 
in Assietten; — Gefrierkonservierung); Sterilk., 
Naßk. (durch Hitzeeinwirkung bei über 100°C in 
Gläsern, Plastbehältnissen oder Blechdosen 
sterilisierte Lebensmittel, wie Gemüse, Obst, 
Fleisch, Wurst, Pasteten, Suppen, Eintöpfe; 
— Sterilisieren). Eine weitere Gruppe stellen die 
Präserven, die auch als Halbkonserven bezeich- 
net werden, dar. Dabei handelt es sich um Le- 
bensmittel, die nur für kurze Zeit haltbar ge- 
macht sind und auf deren Verpackung deshalb 
der Hinweis „Zum alsbaldigen Verbrauch be- 
stimmt” angebracht ist. Präserven werden vor 
allem aus Fischen hergestellt (Kalt-, Fein- und 
Bratmarinaden sowie Ölpräserven). > Ge- 
müsesterilkonserve 


Konserve, Umrechnung des verwertbaren In- 
halts — Berechnung der Einsatzmenge einer 
Konserve (Gemüse oder Obst) an Stelle von 
Frischware. Für die Umrechnung von Steril- 
gemüse- oder -obstkonserven auf Frischobst- 
oder Frischgemüseeinsätze in Rezepturen wird 
von sog. 1/1-Gläsern bzw. -Dosen ausgegangen. 
Der Inhalt beträgt bei einer 1/1-Dose 0,9kg, bei 
einer 1/2-Dose 0,45kg und bei einer 2/3-Dose 
0,6kg. Für eine Portion Gemüse oder Obst rech- 
net man an Stelle von 200 9 Frischware '/g-Dose 
(= 150g). Auch bei Gefrierkonserven nimmt 
man für 200g Frischware 150g gefrierkonser- 


‚viertes Gemüse oder Obst. — Gemüsesteril- 


konserve 


Konservierung — Haltbarmachung von Lebens- 
mitteln, um diese ohne unerwünschte Ver- 
änderungen aufbewahren zu können, d.h. den 
Kleinlebewesen, die zw. 20 und 30°C und bei 
entsprechendem Feuchtigkeitsgehalt die 
günstigsten Voraussetzungen für Stoffwechsel 
und Vermehrung haben, die Lebensbedingun- 
gen zu entziehen. Dabei muß die Konservie- 
rungstechnologie den natürlichen Zustand der 
Lebensmittel weitestgehend erhalten helfen. Bei 
der K. unterscheidet man: K. durch Wasserent- 


zug, Kälteeinwirkung, Hitzeeinwirkung, chemi- 
sche Mittel. - 

Bei K. durch Wasserentzug (Trocknen) werden 
die Wirkungsmöglichkeiten der Mikroorganis- 
men durch Entfernen der natürlichen Flüssigkeit 
der Lebensmittel bis auf ein Mindestmaß ein- 
geschränkt, z.B. verbleiben bei Obst und Ge- 
müse statt 80% bis 90% etwa 15% Wasser- 
gehalt in der Trockenware. Durch Wasserentzug 
macht man hauptsächlich Obst und Gemüse, 
aber auch Fleisch und Fisch, Kaffee und Tee 
sowie Milch haltbar. 

Bei K. durch: Kälte (> Gefrierkonservierung) 
geschieht das mittels Schnellgefrieren mit einer 
Gefriergeschwindigkeit von über 1 bis 5cm/h, 
wobei die Lebensmittel eine Kerntemperatur 
von -15°C erreichen müssen. Anschließend 
sind sie bei -18°C zu lagern. Diese Form der 
Konservierung gilt unter den gegenwärtigen 
Bedingungen als die schonendste; sie enthält 
den natürlichen Zustand der Lebensmittel am 
besten. 

Eine weitere Form der Kältekonservierung ist 
das Einfrieren großer Fleischteile (Schwei- 
nehälften, Rinderviertel, ausgeschlachtete 
Hammel) im Temperaturbereich von -8 bis 
—12°C zur Einlagerung in Kühlhäusern oder für 
lange Transporte (> Gefrierfleisch). Ein kom- 
biniertes Verfahren ist die Gefriertrocknung, die 
darauf beruht, Lebensmittel zu frosten und ihnen 
dabei zugleich das Wasser weitgehend zu ent- 
ziehen. 

Bei K. durch Hitzeeinwirkung unterscheidetman 
zw. Sterilisieren und Pasteurisieren. Bei diesen 
Verfahren werden die Mikroorganismen voll- 
ständig (sterilisierte Lebensmittel sind keimfrei) 
oder teilweise (pasteurisierte Lebensmittel gel- 
ten als keimarm) abgetötet. Beim Sterilisieren 
konserviert man Lebensmittel in Dosen oder 
Gläsern durch Hitzeeinwirkung über 100°C. 
Beim Pasteurisieren — vor allem von Milch — 
geschieht das im Bereich von 62 bis 83°C, dabei 
nimmt die Erhitzungszeit mit höherer Tempera- 
tur ab. Demzufolge unterscheidet man zw. 
Dauererhitzen, Kurzzeiterhitzen und Hocherhit- 
zen. Die Hitzek. führt als einziges Verfahren zur 


weitgehenden oder beim Sterilisieren über | 


120°C zum vollständigen Vernichten auch der 
verhältnismäßig hitzeresistenten Keime, zieht 
aber als Folge dessen auch erhebliche Ver- 
änderungen der natürlichen Struktur der Le- 
bensmittel (Farbe, Geschmack, Geruch, Abbau 
von Inhaltstoffen) nach sich. Deshalb werden 
schonendere K. bevorzugt; trotzdem ist der 
Anteil der nach diesem Verfahren hergestellten 
Steril- oder Naßkonserven noch sehr hoch. Alle 
genannten Konservierungsverfahren werden als 
physikalische K. gekennzeichnet. 

Als chemische K. gilt das Zusetzen von che- 


. ” 


Kotelett 


mischen Konservierungsmitteln, wie Ben- 
zoesäure, Ameisensäure u.a.1.w.S. ist auch das 
Räuchern, Pökeln, Einlegen in Essig und Alkohol 
oder das Einzuckern der chemischen K. zuzuord- 
nen. Konservierte Erzeugnisse sind durchweg 
küchenfertig vorbereitete Lebensmittel oder 
Speisen. Sie haben als Halbfabrikate für die 
Speisenproduktion große Bedeutung. 


Kopf— Kalbfleisch, —Rindfleischh — Schwei- 
nefleisch 


Kopfsalat Gemüse, >Gemüsekalender, >An- 
hang (Tab. 1) 


Koriander > Gewürz 


Korundschälmaschine >Kartoffelschälverfah- 
ren 


Kost, laktovegetabile—Kost, vegetarische 


Kost, vegetarische — Kostform, für die man 
ausschl. pflanzliche Lebensmittel verwendet. 
Eine Untergruppe ist die laktovegetabile Kost, 
bei der noch Eier, Milch und Milcherzeugnisse 
in den Kreis der zu verarbeitenden Lebensmittel 
einbezogen werden. 


Kostform — Ernährungsweise für verschiedene 
Verpflegungsgruppen, z.B. Normalkost (Voll- 
kost), Schonkost, Diät. Innerhalb dieser Gruppen 
sind zum Zweck der Ernährungsplanung und 
-gestaltung weitere. Unterteilungen möglich 
(z.B. bei Normalkost in Kinderkost, Kost für 
Erwachsene nach Arbeitsschweregraden und 
Geschlecht, Kost für ältere Menschen und in- 
nerhalb der Schonkost oder Diätkost zw. den 
verschiedenen Schonkost- und Diätformen). 
— Kraftfahrerkost 


Kost für Hitzearbeiter — Kostform für unter er- 
höhten Temperaturen arbeitende Werktätige. 
Sie muß leicht verdaulich, ohne blähende Le- 
bensmittel, appetitlich und frisch (hoher Anteil 
von Frischkost) sein sowie den Bedarfsricht- 
werten nach dem Arbeitsschweregrad entspre- 
chen. Die reichlich erforderlichen Getränke 
sollten körperwarm, nicht aber gekühlt getrun- 
ken werden. Geeignet sind Tee, Kaffee und 
wenig gesüßte Fruchtsäfte sowie spezielle 
— Hitzegetränke. 


Kotelett — 1. in der Regel mit Knochen ge- 
schnittene Scheibe vom Kotelettstück (Rücken) 
vom Schwein, Kalb, Hammel, Hirsch oder Reh 
bzw. die bereits zubereitete Speise aus diesem 
Fleischteil. Das Rindsk. ist eine selten anzutref- 
fende Sonderzubereitung und nicht mit dem 
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Krabbe 


Kalbs-, Schweine- oder Hammelk. vergleichbar. 
Schweinek. werden eingeteilt in: a) Stielk. (mit 
stielförmigem Knochen und geringem Fett- 
anteil), b) Filetk. (mit anhängendem Filetteil), c) 
Nackenk, (aus dem Kamm geschnitten). Das 
geschnittene K. wird leicht plattiert, gewürzt, bei 
hellem Fleisch mehliert (Kalbfleisch) und in Fett 
gebraten oder gegrillt bzw. paniert und gebra- 
ten. Das panierte K. wird ohne Soße angerichtet, 
man kann jedoch etwas Soße extra dazugeben. 
Naturell gebratene K. werden dagegen häufig 
mit Soße übergossen, z.B. Paprikasoße zum 
Paprikak., Sahnensoße zum Sahnenk. Eine be- 
liebte Zubereitung ist auch das Sülzk. (gar- 
gezogenes Schweinek. oder Kaßlerk. in Gelee, 
mit einer kleinen Garnitur versehen), das als 
kaltes Gericht mit Bratkartoffeln oder Brot ver- 
zehrt wird. — 2. — Fischkotelett — 3. Geflügelk. 
— Zubereitung aus der rohen entbeinten Geflü- 
gelbrust, die mit Butter (auch Kräuterbutter) 
gefüllt, paniert und in Fett gebacken wird. — 
Kaßler Rippe(n)speer 


Krabbe — Meereskrebs, der in verschiedenen 
Arten vorkommt. K. sind außerordentlich ver- 
derbempfindlich, sie werden daher bereits auf 
See auf den Fangschiffen verarbeiet und konser- 
viert. Von den K. gelangen vor allam die Krab- 
benschwänze gefrostet oder in Sterilkonserven, 
also als Halbfabrikate für die Speisenproduktion, 
in die Küchen. Sie werden zu Vorspeisen- 
cocktails (Krabbencocktail), Salaten (Krabben- 
mayonnaise, Krabbensalat, Mischsalate), Ra- 
gouts und zu Garnituren verarbeitet. > Königs- 
krabbe 


Kraftbrühe, Kraftbrühe, doppelte>Brühe. 


Kraftfahrerkost — Kost, die der körperlichen und 
geistigen Beanspruchung des Kraftfahrers ent- 
spricht und ihn voll leistungsfähig erhält. Grund- 
sätzlich sollte der Kraftfahrer seine Tageskost 
(neben Frühstück, Mittag- und Abendessen) in 
mehrere leichte, die Verdauungsorgane nicht zu 
stark belastende Mahlzeiten einteilen. Fettreiche 
oder blähende Speisen sind zu vermeiden, dafür 
ist auf ausreichende Eiweißzufuhr zu achten. Die 
Mahlzeiten sollten vitaminreiche Lebensmittel 
(Frischobst, Frischkostsalate, Fruchtsäfte) ein- 
schließen. Sie müssen so zusammengestellt 
sein, daß sie weder zur Überlastung des Magens 
noch zu vorzeitigem Hungergefühl führen. Blä- 
hende Nahrungsmittel sind zu meiden. Der 
Genuß alkoloidhaltiger Anregungsmittel, wie 
Kaffee, schwarzer Tee, ist einzuschränken. Al- 
koholgenuß verstößt gegen die gesetzlichen 
Bestimmungen. Diese Grundsätze sind bei der 
Zusamme: stellung des Speisensortiments sol- 
cher Gaststätien, die bes. von Kraftfahrern be- 


108 


sucht werden (z.B. Autobahnraststätten), un- 
bedingt zu beachten. 


Kraftfleisch, Corned beef — in der Lebensmittel- 
industrie hergestellte Zubereitung aus zer- 
kleinertem, gegartem Rindfleisch mit Gewürzen 
und Bindemitteln. K. kann als Brotbelag, aber 
auch als Fleischeinlage für Eintöpfe verwendet 
werden. Es enthält, verglichen mit den meisten 
Wurstsorten, relativ wenig Fett. 


Kraftsoße > Soße 


Krammetsvogel, Wacholderdrossel — Wild- 
geflügelart, die sehr selten (nur Importe) in der 
Speisenproduktion verarbeitet wird. Die Zu- 
bereitung ist die gleiche wie bei der— Schnepfe. 


Krankenkost > Diät 


Krapfen, Beignets - in Fett gebackene Süß- 
speise verschiedener Zubereitung. K. werden 
häufig aus Brandteig hergestellt, indem man 
kleine Stücke absticht und in Fett schwimmend 
bäckt (sog. Auflaufkrapfen). WeitergibtesK. aus 
Früchten, die in Backteig getaucht und in Fett 
gebacken werden (bekannt sind Apfel- und 
Ananask.). Fruchtk., mit Staubzucker bestäubt, 
sind stets als warme Süßspeise zu verzehren, 
während Teigk. warm mit einer Weinschaum- 
soße, aber auch kalt — mit Staubzucker versehen 
— gegessen werden. 


Kräuterbutter > Buttermischung 


Kräuteressig— Essig 


Kräutertee — getrocknete Pflanzenteile einhei- 
mischer Pflanzen (Blätter, Stengel, Knospen, 
Früchte), die durch Überbrühen mit siedendem 
Wasser, teilweise auch kurzes Aufkochen ein 
wohlschmeckendes und (oder) oft der Ge- 
sundheit dienendes Getränk ergeben. Bekannte 
K. sind Kamillen-, Pfefferminz-, Wermut- und 
Fencheltee. Ferner werden Teemischungen aus 
Teilen verschiedener Pflanzen hergestellt und 
mit bestimmten Handelsbez. (z.B. Haustee, 
Frühstückstee) versehen. 


Krebstiere, Krustentiere — Gruppe der miteinem 
Panzer umgebenen Krustentiere, zu der als für 
die Speisenproduktion geeignet vor allem 
— Hummer, —Languste, —Krabbe, > Garnele 
und Flußkrebs zählen: K. werden — außer 
Hummer und Flußkrebs — fast ausnahmslos 
bereits konserviert als küchenfertige Halb- 
fabrikate angeliefert und vorwiegend zu Vor- 
speisencocktails, Ragouts, Salaten und Garnitu- 
ren verarbeitet. 


Krem, Creme — 1. geschmeidige, zarte Süß- 
speise, die vielfältig zubereitet und deshalb auch 
unterschiedlich eingeteilt werden kann. Diezahl- 
reichen K. lassen sich z.B. gliedern nach Haupt- 
rohstoffen, etwa auf Milch- oder Weinbasis, aber 
auch nach der Zubereitungsart, beispielsweise 
mit Ei-, Stärke- und Gelatinebindung oder im 


Wasserbad gegarte K., wie Karamelik. Die ver- . 


. schiedenen als Süßspeise zubereiteten K. kön- 
nen meist auf einige Grundzubereitungen, sog. 
Grundk. zurückgeführt werden. Bekannte 
Grundk. sind: a) Milchgrundk. — Milch, Eigelb 
und Zucker wird bis zum Kochen geschlagen, 
dann abgekühlt, anschließend mit eingeweich- 
ter Gelatine und den Geschmackstoffen, z.B. 
Fruchtmark, vermengt sowie, wenn dieser An- 
satz dick zu werden beginnt, mit gesüßter, steif 
geschlagener Sahne oder Eierschnee vollendet 
und abschließend in Gläser oder Schälchen 
gefüllt; b) Bayrische K. — unter mit Zucker 
schaumig gerührtes Eigelb nach und nach mit 
Vanille erhitzte passierte Milch vorsichtig ein- 
rühren und so lange erhitzen (keinesfalls ko- 
chen), bis die Masse bindet, aufgelöste Gelatine 
zugeben, passieren und abkühlen, bis die Mi- 
schung dick zu werden beginnt, dann geschla- 
gene Sahne unterziehen und — sobald die K. 
stockt — in Förmchen füllen; Zugabe von Ge- 
schmackstoffen wie bei Milchgrundk.; c) Patis- 
sierkrem (Eiklarkrem) — Milch mit Zucker, Vanille 
u.a. Geschmackstoffen aufkochen, mit inwenig 
Milch angerührtem Krempulver abziehen, 
durchkochen und abkühlen, zuletzt steifen 
Eierschnee unterziehen und in Gläser oder 
Förmchen füllen; üblich istes auch, nachdem die 
K. etwas abgekühlt ist, vorsichtig Eigelb dar- 
unterzurühren; d) Weink., Weinschaumk. Saba- 
yon — Weißwein, Zitronensaft oder Fruchtsaft 
und Wasser mit Eigelb und Zucker bei ständigem 
Umrühren bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen, 
wenn die Masse bindet, aufgelöste Gelatine 
zugeben und alles abkühlen. Sobald dieser 
Ansatz dick zu werden beginnt, steifen 
Eierschnee vorsichtig unterziehen und an- 
schließend die K. in Gläser oder Schälchen 
füllen. K., die vor dem Anrichten aus dem Förm- 
chen auf einen Glasteller o.a. gestürzt werden, 
bezeichnet man auch als Sturzk. — 2. Halb- 
fabrikat zum Füllen von Torten, Dessertstücken 
und Käsegebäck. Basis ist ebenfalls meist eine 
Grundk., die mit Butter oder Margarine, Zucker 
und einem Geschmackträger aufgeschlagen 
wird. Bei Käsek. verzichtet man selbstverständ- 
lich auf Zucker, die K. wird mit Paprika oder 
anderen Gewürzen abgeschmeckti Eine Form 
der Herstellung ohne Grundk. besteht darin, 
Butter oder Margarine schaumig zu rühren und 
unter Zugabe von Eigelb und Geschmackträgern 
zu K. zu vollenden (Französische K.). Bekannte 


Krusta 


K. für Torten sind Butter-, Schokoladen-, Mokka- 
und Orangenk. — 3. Bez. für gesüßte und ge- 
schlagene Schlagsahne. — 4. Kurzform für 
Kremsuppen, auch in Wortverbindungen, wie 
Hühnerkrem(suppe), Reiskrem(suppe), Blu- 
menkohlkrem(suppe). — 5. Bez. für Pasten, die 
meist auf Fleischbasis beruhen (Gänseleberk.). 


Kremeis > Speiseeis 


Kremshake — unter Verwendung von Speiseeis 
oder — Sahnakrem hergestelltes — Eisgetränk. 


Kremspeisepulver, Instantpuddingpulver — 
Halbfabrikat zur Süßspeisenherstellung, das aus 
einem trockenen Gemisch von pulverisierten 
— Geliermitteln, geschmackgebenden und fär- 
benden Stoffen sowie weiteren Zutaten besteht. 
K. wird bei der Zubereitung der Süßspeise mit 
der in der Rezeptur angegebenen Menge Flüs- 
sigkeit und weiteren Zutaten verrührt und in 
Förmchen oder anderes Geschirr zum Erstarren 
gegeben. 


Kremsuppe, Rahmsuppe — durch stärkehaltige 
Lebensmittel und Sahne — zur Geschmacksab- 
rundung — gebundene Suppe mit sehr hohem 
Sättigungswert. Deshalb werden sie nur noch 
ausnahmsweise zubereitet. Beispiele fürK. sind: 
Geflügel-, Pilz-, Spargel- und Tomatenk. 


Kren > Meerrettich 
Kresse > Würzkräuter 
Kroketten > Krusteln 


Kromeskies, Cromesquis — Krustelart, die meist 
aus gebratenem Geflügel- oder Wildfleisch her- 
gestellt wird. Man schneidet das zu verwen- 
dende Fleisch in kleine Würfel und bindet es mit 
einer passenden dickflüssigen Soße (z.B. brau- 
ner Grundsoße). Diese Masse streicht man auf 
ein Blech und läßt sie erkalten. Nachdem sie 
erstarrt ist, wird sie in Vierecke oder in andere 
Formen geschnitten oder ausgestochen, in 
Backteig getaucht oder paniert und in Fett ge- 
backen. Die gebackenen K. werden trocken an- 
gerichtet. Die Soße (Rotwein-, Tomaten- oder 
Pilzsoße) ist gesondert dazuzugeben. 


Kronsbeere > Beerenobst (Preiseibeere) 
Krupnik— Nationalsuppe 

Krusta — warme gebackene Speise aus einem 
mit Gewürzen, z.B. Paprika, Kümmel, ab- 
geschmecktem Hefeteig (auch sußem für suße 
K.), der mit einem Belag aus verschiedenen 
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Krustade 


Lebensmitteln, z.B. Hackfleisch, Fisch, Wurst, 
Käse, Eier, Obst besteht. Der Belag ist in unter- 
schiedlichen Geschmackskombinationen mög- 
lich, z.B. für Eierk. (Eier, Speck, Kapern), Fischk. 
(Dosenfisch in Tomate, Käse, Tomaten), Geflü- 
gelk. (mit weißem oder braunem Geflügel- 
ragout), Schlachtfestk. (mitSchweinebauch und 
Sauerkraut), Teufelsk. (mit Paprika, Peperoni, 
Gewürzgurken, Zwiebeln, Tomaten, magerem 
Speck, Salami), Apfelk. (Äpfel, Rosinen, Bienen- 
honig, Mandeln, Eier). K. eignen sich für die 
Imbißversorgung und können in Spezialgast- 
stätten (Krustastuben, Krustabüfetts) sowie in 
allg. Speisegaststätten angeboten werden. Sie 
eignen sich auch für die ambulante Versorgung, 
z.B. bei Großveranstaltungen. Sie sind rationell 
zu fertigen, weil sie weitestgehend auf der 
Grundlage vorgefertigter Produkte (Teig bzw. 
gebackene Teigplatten, Belag) zubereitet wer- 
den können. Das erfordert, da das Produktions- 
sortiment stets begrenzt sein wird, nur eine 
kleine Produktionsfläche. —Pizza 


Krustade Ifachfranz.: Croustade]) — Teighülle 
oder Hohlpastete, die mit Ragout oder einer 
anderen Speisenkomponente zu füllen ist. 


Krustein, Kroketten, Croquettes — in Fett ge- 
backene Speise, die aus Kartoffelmasse oder aus 
mit dicken Soßen gebundenem und erstarrtem 
Schlachtfleisch-, Geflügel-, Fisch- oder Scha- 
lentierragout hergestellt ist. K. werden zu Wal- 
zen, Kugeln, Vierecken geformt und paniertoder 
durch einen Backteig gezogen und in heißem 
Fett gebacken. Kartoffelk. sind eine beliebte 
Sättigungsbeilage zu Ragout oder soßierten 
Gerichten. Fleisch-, Fisch-, Geflügelk. dienen als 
Zwischengerichte innerhalb einer Speisenfolge. 
—Kromeskies, 


Kuba — in der ESSR verschieden zubereiteter 
Gabeleintopf, deraus Pilzen und angeschwitzten 
sowie gegarten Eiergräupchen besteht und la- 
genweise (oberste Schicht Eiergräupchen) in ein 
feuerfestes Gefäß getan, mit zerlassener Butter 
beträufelt, mit heißer Brühe aufgefüllt und ge- 
dünstet wird. Vor dem Dünsten schmeckt man 
die Eiergräupchen mit Knoblauch und Majoran 
ab. Eine beliebte Beilage zu K. sind saure oder 
Salzgurken. 


kubanische Art— Garnitur 


Küche — 1. die Produktionsräume bei handwerk- 
licher Speisenproduktion. Die K. gliedert sich in 
mehrere Produktionszonen (oder auch Produk- 
tionsräume), wie kalte K., warme K.,— Kaffeekü- 
che, mitunter auch Patisserie und Vorberei- 
tungsräume. Die hygienischen Anforderungen 
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.schine, 


an die Küchenräume sind in der AO über die 
hygienische Einrichtung und Überwachung von 
Gemeinschaftsküchen festgelegt. Nach der Pro- 
duktionsorganisation unterscheidet man zw. 
— Voliküchen und > Endküchen. — 2. Bez. für die 
Gesamtheit der Speisen bestimmter Gebiete. In 
diesem Sinn wird von Nationalk. und regionalen 
K. bzw. Landesk. gesprochen. 


Küche, kalte — 1. Raum im Küchenbereich bzw. 
Funktionsfläche innerhalb der Küche, auf der die 
kalten Speisen hergestellt (zubereitet und an- 
gerichtet) werden. Die k.K. sollte von der war- 
men Küche abgetrennt sein, um unerwünschte 
Einflüsse auf die kalten Speisen, z.B. hohe 
Temperaturen, zu vermeiden. Sie muß neben 
den notwendigen Arbeitstischen über un- 
beheizte Rechauds, Kühlschränke, Aufschnitt- 
maschine, Kühltische, Butterportionierma- 
evtl. Anschlag- und Brotschneide- 
maschine sowie Käseschneider verfügen. Auch 
eine eigene Speisenausgabe ist angebracht. —2. 
Sammelbegriff für alle kalten > Speisen. 


Küche, warme — 1. Raum im Küchenbereich bzw. 
Funktionsfläche innerhalb der Küche, auf der die 
warmen Speisen hergestellt bzw. Kühlkost und 
gefrierkonservierte Speisen erhitzt werden. Die 
w.K. ist in größeren Betrieben inmehrereZonen 
(Kochzone, Bratzone u.dgl.) aufgeteilt. Immer 
müssen neben den Gar- und Warmhaltegeräten 
die notwendigen Arbeitstische und nach Mög- 
lichkeit kleinere Kühlschränke zur kurzfristigen 
Aufbewahrung von Lebensmitteln vorhanden 
sein. Normierte Behältnisse und Geräte helfen 
Umfüllarbeiten und lange Warmhaltezeiten ver- 
meiden. — 2. Sammelbegriff für alle warmen 
— Speisen. 


Küchenabfälle — für den Menschen ungenieß- 
bare Teile von Lebensmitteln und von den Gä- 
sten zurückgelassene Speisenreste. K. müssen 
in speziell dafür bestimmten Behältern (Fut- 
terkübel, Abfalltonnen) außerhalb der Küche bis 
zu ihrem Abtransport aufbewahrt werden. Diese 
sind in angemessener Entfernung von der Küche 
an einem schattigen Platz so aufzustellen, daß 
Ungeziefer von ihnen ferngehalten wird. Sie 
müssen während der warmen Jahreszeit täglich 
und zu anderen Zeiten mindestens zweimal 
wöchentlich entleert und anschließend innen 
und außen gesäubert werden. 


Küchenautomat —Speisenproduktionsautomat 


Küchendirektor — Leiter des gesamten Produk- 
tionsbereiches in Großgaststätten oder großen 
Hotels. 


küchenfertig — Bearbeitungsgrad für Lebens- 
mittel, die ohne weitere Bearbeitung gegart oder 
in anderer Form zubereitet werden können. 


Küchenfleischer — Facharbeiter für die küchen- 
fertige Vorbereitung von Schlachtfleisch, Wild 
und Geflügel in Gaststätten und Einrichtungen 
der Gemeinschaftsverpflegung. Sein Arbeits- 
platz ist die Küchenfleischerei und sein Arbeits- 
gebiet das Zurechtschneiden, Auslösen und 
Portionieren von Schlachtfleisch, Herstellen von 
Hackmassen u.a. Hackfleischzubereitungen, 
Ausnehmen von Geflügel sowie das Abziehen 
und küchenfertige Vorbereiten von Wild. Der 
Einsatz eines K. ist nur in großen Verpflegungs- 
einrichtungen (Großgaststätten — Werkküchen 
in Großbetrieben usw.) sinnvoll. Kleine und 
mittlere Verpflegungseinrichtungen beziehen 
das Fleisch günstiger küchenfertig. 


Küchenfleischerei, Fleischerei, Boucherie — Teil 
der Vorbereitungszone, der auch als Fleisch- 
vorbereitungsraum bezeichnet wird. DieK.muß 
getrennt von anderen Küchenräumen eingerich- 


tet sein. In der K. wird alles gelieferte Fleisch 


aufgehauen (auch ganze Tierkörper und Hälften) 
und küchenfertig vorbereitet, das Fleisch für 
Pfannengerichte geschnitten und die Hack- 
masse zubereitet. Mit der Rationalisierung der 
Speisenproduktion wird die Fleischvorbereitung 
zum größten Teil aus den Küchen herausge- 
löst. 


Küchengetränk — vorwiegend warmes Getränk, 
das in der >—Kaffeeküche oder Küche zubereitet 
wird. Dazu gehören hauptsächlich die Aufguß- 
getränke, die durch Aufgießen von heißem 
Wasser o.a. Flüssigkeiten auf Lebens- oder 
Genußmittel hergestellt werden, z.B. Kaffee, 
bestimmte — Kaffeespezialitäten sowie Kaffee- 
Ersatzgetränke, Tee einschl. Kräutertee, Kakao, 
Trinkschokolade, Zitronenwasser (heiß oder 
kalt), außerdem Grog und Punsch. 


Küchenhilfe — Hilfskraft für die Speisenproduk- 
tion, deren Aufgabenbereich hauptsächlich im 
Schälen (bzw. Nachschälen) von Kartoffeln, 

- Putzen und Zerkleinern von Gemüse, in Rei- 
nigungsarbeiten im Küchenbereich sowie in der 
Unterstützung der Facharbeiter bei der Spei- 
senzubereitung liegt. 


Küchenkräuter > Würzkräuter 


Küchenleiter — leitender Mitarbeiter in einer 
Gaststätte o.a. Gemeinschaftsverpflegungsein- 
richtung, der für die Organisation der Küchen- 
produktion und die Leitung des Küchenkollektivs 
verantwortlich ist. 


Küchenproduktionsgewinn 


Kuchenmehl > Mehl 


Küchenmeister — ‘Qualifikationsgrad für Mit- 
arbeiter der Speisenproduktion. Diese Berufs- 
bez. führen solche Köche, die durch den Besuch 
eines Meisterlehrganges auf der Grundlage des 
einheitlichen Programms für die Meisterbildung 
und des Programms für die Fachbildung sowie 
durch das Ablegen einer Prüfung vor einer staat- 
lichen Prüfungskommission hohes Wissen und 
meisterliche Fähigkeiten nachgewiesen haben 
oder denen diese Bez. bei großen Verdiensten 
ausnahmsweise verliehen wurde. Die Arbeits- 
bereiche des K. sind vor allem die des Küchen- 
leiters oder Chefkochs. Demzufolge ist die Bez. 
Ausdruck für eine bestimmte Qualifikation, sie 
ist aber nicht an einen Arbeitsbereich gebunden. 
K. können als Zeichen ihres Qualifikationsgrades 
eine ovale Anstecknadel, die in einem silbernen 
Kranz auf dunklem Grund ein silbernes M zeigt, 
tragen. Für langjährige erfolgreiche Tätigkeit 
und bes. Verdienste kann an K. die goldene 
Meisternadel verliehen werden. 


NANS 
q # % Anstecknadel 
für Küchenmeister 


Küchenpersonal — Beschäftigte in den Küchen 
der verschiedenen Bereiche des Gaststätten- 
wesens. Ausgehend von der innerbetrieblichen 
Arbeitsteilung gliedert sich das K. wiederum in 
Küchenleiter, Koch, Patissier, Küchenfleischer, 
Kaltmamsell, Herdhilfe u.a. Darüber hinaus 
besteht für die Köche eine Einteilung nach 
—Posten. —Hygiene des Küchenpersonals, 
— hygienische Überwachung der im Verkehr mit 
Lebensmitteln beschäftigten Personen 


Küchenproduktion — Gesamtheit der in den 
Küchen produzierten Halbfabrikate, Speisen und 
Getränke. Der Küchenproduktionsprozeß kann 
den gesamten Prozeß der Herstellung vom 
Rohstoff bis zum Finalprodukt oder auch nur 
Teilprozesse umfassen. — Endküche, — Küche, 
— Speisenproduktion, — Speisenproduktion, 
sozialistische Rationalisierung der, —Voll- 
küche 


Küchenproduktionsgewinn — Piusdifferenz bei 
der körperlichen Inventur der Warenbestände 
einer Küche. Der K. kann verschiedene Ursachen 
haben, z.B.: Verediungsarbeiten, die zur Wert- 
erhöhung von Lebensmitteln führen (Herstellen 
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Küchenproduktionsprozeß 


von Kaßler aus Schweinerücken, Herstellen von 
Schinken), aber in ihrer Auswirkung auf den 
wertmäßigen Warenbestand nicht berücksich- 
tigt wurden; technologische Faktoren, die aus 
für 10 Portionen berechnetem Rohstoffeinsatz zu 
Rohstoffeinsparungen führen (der unterschied- 
liche Fetteinsatz beim Braten von Pfannen- 
gerichten bei nur einer Portion oder bei mehre- 
ren Portionen); Nichteinhalten der Rezeptur und 
damit Mindereinsätze von Lebensmitteln, un- 
exakte Ermittlung von Garverlusten; rechneri- 
sche Fehler bei der Kalkulation der Speisen. Die 
Höhe der K.wird durch den Umfang, die Struktur 
und korrekte Arbeitsweise bei der Speisenpro- 
duktion bestimmt. K. sind unerwünscht. Siesind 
auf ein Mindestmaß zu beschränken, da sich in 
der Praxis nach der Feststellung einer solchen 
Inventurplusdifferenz nicht mehr ermitteln läßt, 
welcher Anteil auf technologische Ursachen 
oder auf die Struktur der organischen Rohstoffe 
zurückzuführen ist und was aus unkorrekter 
Arbeitsweise resultiert. 


Küchenproduktionsprozeß > Küchenproduk- 
tion 


Küchenuniversalmaschine— Universalküchen- 
maschine 


Küchenwäsche — im Bereich der Küche ein- 
gesetzte Textilien, z.B. Anfasser, Vorstecker, 
Küchenhandtücher, Passiertücher und —Hy- 
gienebekleidung. Die K. bedarf bei der Reini- 
gung einer gesonderten Behandlung, da sie sehr 
stark verschmutzt und vornehmlich mit Fett 
befleckt ist. Die Verwaltung der K. liegt in den 
Händen der Wirtschafterin, die auch andere 
Wäschestücke des Betriebes betreut. 


Küchenweine, Kochweine — Weine, die bei der 
Speisenproduktion als Würzmittel und teilweise 
zugleich als wärmeübertragende Medien für den 
Garprozeß (z.B. beim Dünsten von Fischröllchen 
in Weißwein) dienen. Es kann sich dabei um 
kräftige, volle Weiß-, Rot-, Dessert-, Schaum- 
und Obstweine handeln. Sie dienen hauptsäch- 
lich zum Abschmecken von Suppen und Soßen, 
sind aber auch Bestandteil von Marinaden, 
Gemüsebeilagen (z.B. Weinkraut) oder Süß- 
speisen (z.B. Weingelee, Weinschaumkrem). 
Infolge ihres für das Abschmecken bes. ge- 
eigneten Aromas sind einige dieser K. inter- 
national bekannt geworden. Das sind speziell 
trockene Weine, wie Madeira, Marsala, und 
Portweine, die zum Abschmecken kalter oder 
auch exotischer Suppen und für Aspik (Port- 
weingelee) beliebt sind. 


Kuhlhase > Wildkaninchen 
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Kühlkette, Gefrierkette, Tiefkühlkette — die un- 
unterbrochene, zweckentsprechende, bei kon- 
stanten Temperaturen kühle Lagerung von Le- 
bensmitteln vom Erzeuger über den Transport 
bis in das Lager der Küche. Für Gefrierkonserven 
bedeutet das z.B.: das strikte Einhalten einer 
Temperatur von — 18°C unmittelbar nach dem 
Einfrosten (zunächst im Lager des Herstellers), 
während des Transportes zum Großhandel, im 
Großhandelslager, während des Transportes in 
die Gaststätte und dort bei kurzfristiger Lage- 
rung in Kühltruhen bis zur Verwendung für die 
Speisenproduktion. Nur die durchgängige Ein- 
haltung der K. gewährleistet eine optimale Er- 
haltung des Gebrauchswertes der Lebensmittel. 
Jede Unterbrechung, beispielsweise bei Ge- 
frierkonserven, führt zu unerwünschten Ver- 
änderungen bzw. zum Verderb der Ware. 


Kühlkost — verzehrfertig gegarte Speisenkom- 
ponenten, Speisen oder Gerichte, die durch 
Schnellkühlung in zweckentsprechender Ver- 
packung für den Zeitraum von maximal 7 Tagen 
kurzfristig haltbar gemacht sind. Es werden 
unterschieden: K. in Plast-Folie-Beuteln (Spei- 
senkomponenten bis zu 10 Portionen); Menü- 
Therm-Mehrportionen (Speisenkomponenten 
bis 15 Portionen getrennt in Metallgefäßen ver- 
packt, die zugleich als Erhitzungsgefäße die- 
nen); Menü-Therm-Einzelportionen (auf Zwei- 
oder Dreiteilplatten angerichtete Speisen, die 
nach dem Kühlkostverfahren behandelt sind). 
Die Grundtechnologie der K. läßt sich in drei 
Produktionsstufen einteilen: a) Vor- und Zu- 
bereiten der Lebensmittel zu Speisenkompo- 
nenten mit herkömmlicher Technologie; b) Ver- 
packen als K. mit Hilfe eines sog. Abfüllkarus- 
sells in Plast-Folie-Beuteln, als Menü-Therm- 
Mehrportionen oder als Menü-Therm-Einzelpor- 
tionen; c) Schnellkühlung (Abkühlen der heiß 
verpackten Kühlkost innerhalb von drei Stunden 
auf eine Kerntemperatur von weniger als 10 °C). 
Die K. muß anschließend im Temperaturbereich 
von 0°C bis 4°C gelagert werden. Die K. ent- 
spricht in der Qualität den mit herkömmlicher 
Technologie gefertigten Speisenkomponenten, 
Speisen sowie Gerichten und ist mit geringem 
Aufwand herzustellen. Sie hilft, die Versorgung 
zu verbessern (z.B. die betriebliche Gemein- 
schaftsverpflegung in allen Schichten, die Schü- 
ler- und Kinderspeisung sowie die Versorgung 
der Gäste in kleinen und mittleren Gaststät- 
ten). 


Kühllagerung — Aufbewahren von Lebensmit- 
teln bei Temperaturen knapp oberhalb des Ge- 
frierpunktes des Zellsaftes. Abhängig von der 
Art der Ware sind die —Lagerklimate unter- 
schiedlich, sie bewegen sich jedoch im Bereich 


von — 2°C bis 5°C bzw. bei ganz kurzfristiger 
Lagerung im Bereich von 2°C bis 12°C. Diese 
Temperaturen reichen unter Berücksichtigung 
der gleichfalls für die Lagerung der einzelnen 
Lebensmittel unterschiedlichen Werte der rela- 
tiven Luftfeuchtigkeit aus, um die Erzeugnisse 
mehrere Tage in den Lagern der Betriebe der 
Speisenproduktion frisch zu halten. Dierichtigen 
Temperaturen verhindern Qualitätsminderun- 
gen oder sogar Verderb. Dadurch wird den 
Mikroorganismen, die zu Fäulnis und Schim- 
melbildung führen, das erforderliche Milieu für 


ihr Wirken entzogen, und ebenso werden die 


Stoffwechselvorgänge der lagernden Lebens- 
mittel (Verdunsten, Veränderungen der In- 
haltstoffe) unterbunden oder wenigstens stark 
eingeschränkt. In der Lagerwirtschaft verwendet 
man für die K., im Unterschied zur Gefrieriage- 
rung, auch die Bez. Leichtkühllagerung. 


Kühlraum — Raum zur Kühllagerung von Le- 
bensmitteln bei Temperaturen um 0°C. Nach 
den Lagerklimaten wird unterschieden zw. Kühl- 
und Tiefkühlraum. Eine Unterteilung ist ferner 
nach der Art der zu lagernden Lebensmittel 
notwendig in K. für Schlachtfleisch, für Mol- 
kereiprodukte, für Fisch, für Gemüse u. dgl. 
— Lagerklima 


Kühlzelle, Baukastenkühlzelle — transportable 
Kühllagereinrichtung für Lebensmittel, deren 
Einsatz in der Lagerzone der Produktionsstätten 
angebracht ist, die über keine stationären Kühl- 
räume verfügen, deren Lagerbedarf aber so 
groß ist, daß sich eine ausschl. Lagerung in 
Gewerbekühlschränken als unzweckmäßig er- 


ne 


transportable Kühlzelle 


8 ABC 


Kuvertüre 


weist. K. werden nach dem Baukastenprinzip 
produziert. Dadurch ist es möglich, vorhandene 
kleinere K.mit standardisierten Bauelementen iin 
größere umzuwandeln. Die Größenskala reicht 
bei den gegenwärtig produzierten K. von 
3-21 m? Lagerfläche. Die Zellen sind mit Fleisch- 
gehängen und Regalen sowie Innenbeleuchtung 
ausgestattet. Die Kältemaschine wird gesondert 
aufgestellt. Der Kältebereich ist von — 2°C bis 
- 6°C einstellbar. Damit sind K. für alle Arten der 
Kühllagerung geeignet, ausgenommen Ge- 
frierkonserven, deren Lagertemperatur — 18°C 
betragen muß. 


Kuko-Reis— Reis 


Kuladja — in der ÜSSR verbreitetes Eintopf- 
gericht aus Kartoffelstückchen mit Pilzen und 
Zwiebeln, das mit in Sauermilch oder Sahne 
verquirlitem Mehl gebunden wird. Zuletzt gart 
man darin aufgeschlagene Eier wie verlorene 
Eier und schmeckt den Eintopf mit gehacktem 
Dill ab. 


Kulis— Coulis 

Kümmel — Gewürz 

Kurkuma > Gewürz 

Kurzbratautomat, Kane Bratautomat 
Kurzbraten—> Braten, > Garmachungsart 
Kurzgebratenes > Pfannengericht 
Kurzgedeck > Gedeck 


Kuttelflecke, Kutteln— Innereien, — National- 
gericht 


Kuttelflecksuppe > Nationalsuppe 


Kutter — Fleischereimaschine zum feinen Zer- 
kleinern von Fleisch und zum Vermischen von 
Fleischmasse. K. werden elektrisch angetrieben 
und bestehen aus einer auf einem Fuß ruhenden 
Schale mit unterschiedlichem Fassungsvermö- 
gen, die sich bei Betrieb dreht und in der drei 
Messer rotieren. Der Einsatz eines K. ist nur für 
größere Verpflegungsbetriebe mit einem star- 
ken Bedarf an Hack- oder Pastetenmasse zweck- 
mäßig. Im K. zubereitete Fleischmasse wird als 
„gekuttert‘’ oder als „Kuttermasse‘ bezeichnet. 
Eine Abart des K. ist der > Gemüsekutter. 


Kuvertüre, Couverture — Schokoladenüberzug- 
masse für Gebäck und Kakaoerzeugnisse mit Zu- 
satz von Zucker. 
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Labskaus — Regionalgericht aus den Küsten- 
bezirken (Waterkant), dessen hauptsächliche 
Variante darin besteht, erkaltete Salzkartoffeln 
mit gekochtem Pökel- oder auch Kraftfleisch, 
angeschwitzten Zwiebelwürfeln und entgräteten 
Salzheringen durch den Wolf zu drehen, vor- 
sichtig zu erhitzen sowie mit Majoran und Pfeffer 
abzuschmecken. Beim Anrichten wird L. mit 
einem Setzei belegt sowie mit Roten Beeten und 
Salzgurke garniert. Z.T. wird die Verwendung 
von Salzheringen abgelehnt. 


Lachs, Salm— Fisch 
Lachsersatz— Fisch (Seelachs) 


Lachsschinken — ausgelöstes, gepökeltes und 
geräuchertes Schweinekotelettfleisch, das in 
dünne Scheiben geschnitten verzehrt wird. — 
Fleischwaren 

Lagerklima — Gesamtheit der in Lagerräumen 
herrschenden atmosphärischen Bedingungen 
(Temperatur, Wasserdampfgehalt der Luft), 
wobei unterschieden wird zw. optimalem L. 
(sichert optimale Haltbarkeit des Lagergutes), 
erträglichem L. (gewährleistet kurzfristige Lage- 
rung ohne wesentliche Gebrauchswertminde- 
rungen bei möglichst niedrigem Aufwand) und 
schädlichem L. (gewährleistet nicht mehr die 
Haltbarkeit der Lebensmittel). In gastrono- 
mischen Einrichtungen (> Lagerzone) ist unter 
den Gesichtspunkten der Wirtschaftlichkeit und 
der Kurzlagerung in der Regel nur das erträgli- 
che L. erforderlich, das in der auf S. 115 folgen- 
den Tab. wiedergegeben ist. 


Lagerkontrolle im Küchenbetrieb — Gesamtheit 
der Methoden zur Kontrolle der Lagerbestände. 
Dabei ist zu berücksichtigen, daß dort Lebens- 
mittel nur kurzfristig aufbewahrt werden dürfen, 
denn Lagerhalter für das Gaststättenwesen ist 
der Großhandel, der über bessere Vorausset- 
zungen (z.B. optimale Lagerklimate) verfügt. Die 
L. richtet sich auf: die Übereinstimmung der 
vorhandenen Lebensmittelbestände mit dem 
wertmäßigen Bestand im Buchwerk; die ein- 
wandfreie Beschaffenheit der lagernden Le- 
bensmittel; die Sauberkeit und die Einhaltung 
der hygienischen Vorschriften sowie die Über- 
sichtlichkeit der Lagerung. Für die ständige L. 
sind die Küchen- und Gaststättenleiter bzw. 
Betriebsleiter verantwortlich. Die ständige L. 


wird durch periodische Kontrollen (Inventuren) 
ergänzt. 
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Lagerordnung — Vorschriften über die rationelle 
und richtige Bestandswirtschaft sowie über die 
— Lagerklimate und Lagerbedingungen für die 
verschiedenen Lebensmittel u.a. Waren. Aus 
der L. ergeben sich die Anforderungen an die 
Lagerräume, die höchstzulässigen Lagerzeiten, 
die Übersichtlichkeit im Lager und die Aufgaben 
inder Warenpflege. Auch die Verantwortung des 
zuständigen Leiters muß die L. enthalten. Die 
Einhaltung der L. hilft, Warenverluste zu ver- 
meiden. 


“ Lagerzone - Teilzone des Küchenbetriebes, die 


alle kurzfristig zu lagernden Lebensmittel auf- 
nimmt. Zu ihr gehören ferner die Wa- 
renannahme, der Leergutraum, der Abfallraum 
und — wo erforderlich — die Warenauslieferung. 
Die Gliederung der Lagerräumerrichtetsich nach 
den Lagerbedingungen für die verschiedenen 
Lebensmittel. Ob dafür gesonderte Räume not- 
wendig sind oder die Lagerung in Kühlschrän- 
ken, im Fischkühltisch, in Kühltruhen u.dgl. er- 
folgt, hängt von der Größe der Küche und vom 
Lebensmittelbedarf ab. Nach den > Lagerklima- 
ten sind für die Warenlagerung drei verschie- 
dene Lagermöglichkeiten notwendig: a) un- 
gekühlte Lagerung für Trockenprodukte, wie 
Mehl, Grieß, Zucker u. dgl., Sterilkonserven, für 
kurzfristige Gemüselagerung (in größeren Be- 
trieben mit einem getrennten Raum für Naß- 
gemüse) und Kartoffellagerung; b) gekühlte 
Lagerung für geschälte Kartoffeln und geputztes 
Gemüse, Milch u.a. Molkereiprodukte, Fleisch 
und Fleischwaren, Wild und "Geflügel, kalte 
Speisen und kurzfristige Kühllagerung warmer 
Speisen; c) Tiefkühl- bzw. Gefrierlagerung von 
Gefrierkonserven, wie Fischfilet (kann auch im 
Fischkühltisch gelagert werden), Obst und Ge- 
müse sowie Speisen. ZurL. einer Gaststätte usw. 
gehört darüber hinaus ein Raum für Eigen- 
bedarf, der meist zugleich den Ersatz für die 
Servierausstattung aufzunehmen hat. 


Lake, Pökellake — Lösung aus Kochsalz, Nitrit- 
pökelsalz und Wasser zum Einlegen und damit 
—Pökeln von Schlachtfleisch u.a. Lebensmit- 
teln. Die Zusammensetzung der L. ist unter- 
schiedliich und in der Lebensmittelindustrie 
vorgeschrieben. 


Lakespritze — Gerät zum Einspritzen von Lake in 
Schlachtfleischstücke. Die L. nimmt im La- 
kebehälter Pökellake auf. Mit Hilfe einer oder 
mehrerer Nadeln, die mit Kanülen versehen 
sind, wird in das Fleisch gestochen und die Lake 
eingespritzt. Durch diese Methode ist ein 
schnelles Pökeln möglich (Schnellpökeln), sie 
wird hauptsächlich bei der Herstellung vom 
—Kaßler Rippenspeer angewendet. ' 


Lakespritze 


Zu Lagerklima: Erträgliche Lagerklimate 


Lebensmittel Lagertemperatur Relative 
Luftfeuchte 
Frischfleisch 
— Schwein eu Aha 
— Kalb | 0 bis 4°C 5 75 bis 0% 
— Hammel r 
— Rind } 0 bis 2°C 75 bis 90% 
Gegartes Fleisch 
— Hackfleisch, gebraten 
— Schlachtfleisch, gekocht O0 bis 8°C 75 bis 9% 
— Schlachtfleisch, gebraten 
Gefrierfleisch 2bis 6°C 80 bis 90% 
Rohwurst 12 bis 18°C 75 bis 80% 
Kochwurst 4bis 8°C 75 bis 80% 
Räucherwurst und geräucherte Fleischwaren 14 bis 18°C 70 bis 80% 
Brühwurst 4bis 8°C 75 bis 80% 
Aufschnittware! um 20°C 75 bis 80% 
Würstchen und sonstige Brühwurstsorten! um’20°C 75 bis 80% 
Fleisch- und Feinkostsalate 8 bis 12°C 75 bis 80% 
Fleischpastete 4bis 8°C 75 bis 80% 
Vakuumverpackte Ware 
Brüh- und Kochwurst Obis 4°C 70% 
Rohwurst, Dauerpökelware unter 12°C 70% 
Fisch, frisch . —1 bis -2°C 9% bis 935% 
Fisch gefroren —-18°C X bis 5% 
Salzfisch 4bis 6°C 80 bis 85% 
Räucherfisch 10 bis 12°C 75 bis 0% 
Wildbret Obis 2°C 75 bis 885% 
Frischgeflügel Obis 4°C 75 bis 0% 
Geflügel, gefroren 5 -18°C 85 bis 90% 
Frischmilch 1bis 4°C 70 bis 80% 
Kondensmilch . 4bis 8°C 75% 
Butter j 2bis 4°C 75 bis 80% 
Käse 6bis 8°C 70 bis 80% 
Quark Obis 2°C 75 bis 80% 
Eier 4bis 6°C 70 bis 75% 
Mayonnaise 5 bis 12°C 75% 
Nährmittel 18 bis 20°C 50% 
Trockengemüse 12 bis 15°C 50% 
Brot und Backwaren 12 bis 15°C 60 bis 70% 
Frischgemüse (auch geputzt) 1bis 4°C 75 bis 80% 
Frischobst Ibis 4°C 75 bis 80% 
Bananen 13 bis 16°C 80 bis 9% 
Zitrusfrüchte 8 bis 12°C 80 bis 90 % 
kalte Speisen um 2°C 
warme Speisen (kurzfristig) um 2°C 
Gefrierobst und -gemüse ‘18°C 85 bis 9% 
Kühlkost Obis 4°C 
Kartoffeln, geschälte 2bis 4°C 85 bis 0% 
Sterilkonserven 8 bis 10°C 50 bis 70% 
Präserven 4bis 6°C 50 bis 70% 
Röstkaffee, Tee 10 bis 20°C 40 bis 50% 


* 1 > Zwischenverpflegung 
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Lamm — Schaf, das nicht älter als 1 Jahr ist. Bes. 
beliebt ist das sehr zarte, helle, leicht verdauliche 
Fleisch der Milchl. (Alter etwa 6 Wochen). 
Lammfleisch wird zu warmen Speisen, wie ge- 
bratener Lammrücken, -schulter, -keule, -kote- 
lett, -ragout verwendet. — Hammelfleisch 


Landesküche > Gericht, regionales 


Langbraten, Langzeitbraten—Braten, — Gar- 
machungsart 


Langkomreis— Reis 


Languste, Stachelhummer — großer scheren- 
loser Seekrebs, der die gleiche Größe und Masse 
wie der Hummer, also eine Länge bis zu 50cm 
und eine Masse bis zu 3kg (evtl. noch darüber) 
erreicht. Die Farbe des Panzers ist rötlich-violett 
mit gelben Tupfen. Hauptfanggebiete sind der 
Mittelmeerraum, die Gewässer um Südafrika 
und das Karibische Meer. L. werden in unseren 
Regionen fast ausnahmslos konserviert gelie- 
fert. Neben Langustenfleisch in Sterilkonserven 
haben sich die aus der Republik Kuba im- 
portierten gefrosteten Langustenschwänze be- 
währt, bei denen man den Darm bereits entfernt 
hat. Die Verarbeitung der L. zu Speisen gleicht 
der des Hummers. Die gefrosteten Langusten- 
schwänze können zu kalten und warmen Spei- 
sen zubereitet werden. Man kocht sie in Salz- 
wasser mit etwas Kümmel wie frische L. Sie 
eignen sich speziell für Vorspeisencocktails, 
Salate, Kanapees und Timbals. In der warmen 


Küche werden sie als Garnitur (Langusten- 


medaillon) und für Ragouts verwendet, aber 
auch im ganzen zubereitet und mit verschiede- 
nen Soßen versehen werden sie von denGästen 
geschätzt. 


Langzeitbrater > Bratautomat 

Lardieren > Spicken 

Lauchgemüse > Gemüse 
Laugenschälen— Kartoffelschälverfahren 
Laurinsäure > Fettsäure 


Läuterzucker — in Wasser aufgelöster, gekochter 
und geklärter Zucker (Raffinade), der sich im 
Verhältnis von 3 Teilen Wasser zu 2 Teilen 
Zucker zusammensetzt. L., ein Halbfabrikat der 
Speisenproduktion, dient als wärmeübertragen- 
des Medium beim Garziehen von Früchten, als 
Süßungsmittel für Mischgetränke und zur Her- 
stellung verschiedener Süßspeisen. 
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Lavendel — Würzkräuter 


Lebendfischbehälter — Lagergerät, das in den 
Küchen zur kurzfristigen Lagerung von Süß- 
wasserfischen, hauptsächlich Forellen, Karpfen 
und Schleien, dient. Der L. besteht aus einem mit 
meist grünen oder blauen Fliesen ausgelegtem 
Becken, dem ständig Wasser und Sauerstoff 
zugeführt wird. Das Füttern der Fische ist zu 
unterlassen. Vor dem Schlachten werden die 
Fische mit einem Kescher aus dem Wasser der 
L. geholt. 


Lebensmittel — Stoffe, die dazu bestimmt sind, 
zur Befriedigung des Nahrungsbedarfs oder zum 
Genuß in unverändertem, zubereitetem, be- 
oder verarbeitetem Zustand vom Menschen 
gegessen, getrunken oder auf andere Weise 
aufgenommen zu werden. Wasser, das unmit- 
telbar oder als Bestandteil von L. genossen wird 
oder mitL. inBerührungkommt, istebenfalls ein 
L. (It. Lebensmittelgesetz). Zum Schutz der Ge- 
sundheit der Bevölkerung wurden eine Anzahl 
lebensmittelrechtlicher Bestimmungen erlas- 
sen, die konkrete Festlegungen über den Verkehr 
mit L. sowie über Fremdstoffe, Bedarfsgegen- 
stände zur Lebensmittelbearbeitung und über 
die hygienischen Bedingungen für Lebensmit- 
telbetriebe und im Verkehr mit L. beschäftigte 
Personen enthalten. Die grundlegende gesetz- 
liche Bestimmung ist das Gesetz über den Ver- 
kehr mit Lebensmitteln und Bedarfsgegenstän- 
den — Lebensmittelgesetz — vom 30. 11. 1962 
(GBl.I S.111ff.). Danach versteht man unter 
Verkehr mit Lebensmitteln die gewerbsmäßige 
Gewinnung, Herstellung, Zubereitung, Be- und 
Verarbeitung, Abmessung, Auswägung, Ver- 
packung, Aufbewahrung, Beförderung, das 
Anbieten, Abgeben oder jedes sonstige Be- 
handeln von L. Die Speisenproduktion und -ver- 
sorgung durch gastronomische Einrichtungen 
ist demnach als Verkehr mit L. zu betrachten - 
und muß nach den dafür erlassenen gesetz- 
lichen Bestimmungen vorgenommen werden. 
—Hygienebekleidung des Küchenpersonals, 
— Hygiene des Küchenpersonals, —hygieni- 
sche Einrichtung und Überwachung von Ge-- 
meinschaftsküchen, — hygienische Überwa- 
chung der im Verkehr mit Lebensmitteln be- 
schäftigten Personen 


Lebensmittel, diätetische — Lebensmittel, die 
bes. körperliche Zustände, Umweltbedingungen 
oder ein Lebensalter berücksichtigen. Die Be- 
stimmungen über d.L. enthält die AO vom 27. 
1. 1967 (GBl.lI S.76). Zu den d.L. zählen u.a. 
Säuglingsnahrung, Diabetiker- und energiere- 
duzierte Lebensmittel. 


Lebensmittel, sulfitierte — Halbfabrikate, sul- 
fitierte 


Lebensmittel, vorgefertigte (amerik. Bez.: con- 
venience foods) — weitgehend küchenfertig 
vorbereitete, tisch- oder verzehrfertige Speisen 
bzw. Lebensmittelzubereitungen, garfertige und 
gefrierkonservierte Lebensmittel, Instantge- 
tränke, Kurzkochspeisen, bes. auf Getreide- und 
Hülsenfruchtbasis, sowie Kartoffelverediungs- 
produkte, kalt quellende Nachtische auf Ge- 
treide- und Stärkebasis, fertige Teigmischun- 
gen, Trockenmüslis usw. V. L. werden vornehm- 
lich auf industrieller Basis hergestellt, um in der 
handwerklichen Speisenproduktion und im 
Haushalt Vor- und Zubereitungsarbeiten ein- 
zusparen. —Halbfabrikate der Speisenproduk- 
tion 


Lebensmittelbetrieb — Betrieb, in dem Lebens- 
mittel hergestellt, zubereitet, be- und verarbei- 
tet, abgemessen, abgewogen, verpackt, auf- 
bewahrt, gehandelt oder sonstwie behandelt 
werden. Transportunternehmen sind, soweit sie 
den Transport von Lebensmitteln durchführen, 
L. gleichzustellen (1.DB zum Lebensmittel- 
gesetz, GBI. 11/1963 $. 278). Im Sinne der Lebens- 
mittelgesetzgebung sind damit alle Einrichtun- 
gen des Gaststättenwesens, einschließlich aller 
Betriebs- und Gemeinschaftsküchen in Einrich- 
tungen jeder Art, L. und unterliegen den dafür 
zutreffenden Bestimmungen, z.B. dem Lebens- 
mittelgesetz. 


Lebensmitteleinsatznorm —> Schüler- und Kin- 
derspeisung, > Wareneinsatznorm 


Lebensmittelfarbstoff, Speisefarbe — Stoffe, 
Gemische, Zubereitungen dieser Stoffe. und 
Gemische dieser Zubereitungen, die dazu be- 
stimmt sind, Lebensmittel bei der Gewinnung, 
Herstellung, Zubereitung oder Verarbeitung 
unmittelbar oder mittelbar zu färben. Es gibt ne- 
ben natürlichen auch synthetische L. Lebens- 
mittel dürfen unter sparsamstem Einsatz vonL. 
nur insoweit gefärbt werden, als dieses der 
Verbrauchererwartung unter voller Berücksich- 
tigung der allg. wissenschaftlichen Auffassung 
entspricht (lt. AO über Lebensmittelfarbstoffe, 
GBI. 11/1963 S.826 ff.). Bei der Speisenproduk- 
tion werden vor allem einige sog. Lebensmittel- 
farben, die in Flüssigkeit gelöst sind, wie Eigelb- 
farbe und Soßenbraun, verwendet. Teilweise 
stellt man solche L. auch direkt in den Küchen 
her (z.B. braune Farbe aus gebranntem Zucker, 
die sog. Couleur). Einige Würzmittel eignen sich 
ebenfalls sehr gut als Farbstoff, dazu zählen 
hauptsächlich Edelsüßpaprika und Safran. Das 
Färben der Speisen, Getränke usw. mit künst- 


Legieren 


lichen Farbstoffen ist für Gemeinschaftsküchen 
untersagt. 


Lebensmittelgesetz — Gesetz über den Verkehr 
mit Lebensmitteln und Bedarfsgegenständen 


. vom 30. 11. 1962 (GBI. I S.111), das die Ge- 


winnung und Herstellung von Lebensmitteln 
und Bedarfsgegenständen bis zu ihrem Ver- 
brauch regelt. 


Leber > Innereien 


Leberkäse — Hackfleischzubereitung aus Rind- 
fleisch, Speck, Eiern, Leber und Gewürzen, die 
fein zerkleinert, innig vermischt (gekuttert) und 
anschließend in der Brat- und Backröhre in einer 
Form gebacken oder auch in Dampf gegart 
werden. Im Sortiment der Fleischwarenindustrie 
ist L. ebenfalls enthalten. L. verwendet man in 
Scheiben geschnitten als Bestandteil von Auf- 
schnittplatten, in verschiedener Kombination 
mit Salaten, Gemüse- und Sättigungsbeilagen 
zu warmen Gerichten. 


Leberknödel — aus fein zerkleinerter Rinds- oder 
Kalbsleber (und mitunter Schweinehackfleisch) 
unter Zugabe von Zwiebeln, Semmel, Ei, Peter- 
silie und mitunter Majoran hergestellte Knödel, 
die in einer Brühe oder Wasser gegart werden. 
Als Beilage sind Erbsbrei oder Kartoffelbrei und 
Sauerkraut bzw. Bayrischkraut beliebt. 


Leergut — Gesamtheit der gebrauchten und 
wiederverwendungsfähigen Verpackungen, z.B. 
Steigen, Kisten, Fässer, Harasse, Kartons und 
Säcke, die nach der Entnahme der Lebensmit- 
tel dem Wiedereinsatz zuzuführen sind. Das L. 
wird dem Empfänger vom Lieferer meist als 
Leihverpackung (Leihl.) übergeben und bei 
Nichtrückgabe oder Rückgabe in beschädigtem 
bzw. nicht mehr benutzbarem Zustand berech- 
net. Es ist notwendig, auf eine sachgemäße 
Behandlung und exakte Erfassung des L. zu 
achten. Zur Lagerzone eines Küchenbetriebes 
gehört ein Leergutraum oder -lager, in dem das 
L. bis zur Rückgabe ordnungsgemäß aufbewahrt 
werden muß. In größeren Betrieben empfiehlt 
sich das Führen einer Leergutkartei, die eine 
exakte Übersicht über die ständige Leergut- 
bewegung ermöglicht. 


Legieren — Binden oder Dicken von Suppen und 
Soßen mit Hilfe einer Liaison (Gemisch aus 
Sahne und Eigelb bzw. aus Weißwein und 
Eigelb) oder nur mit Sahne (Kremsuppe). Zum 
L. wird die Liaison vorsichtig nach und nach in 
die heiße Suppe ‘oder Soße gerührt. Danach 
dürfen diese nicht mehr aufkochen, da sonst das 
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in der Liaison enthaltene Eigelb gerinnt und sich 
in Flocken absetzt. Eine mit einer Liaison ge- 
bundene Suppe heißt legierte Suppe (>Suppe, 
legierte). 


Legumier — eine Gemüseschale, die als An- 
richtegeschirr verwendet wird. Man unterschei- 
det je nach Fassungsvermögen Portionsl. oder 
L. für mehrere Portionen. » 


Legumin > Globuline 
Leichtkühllagerung— Kühllagerung 
Leihverpackung— Leergut 

Leipziger Allerlei— Allerlei 
Leistungszuwachs > Gesamtumsatz 


Leiter der Speisenproduktion — leitender Kader 
für die Leitung und Planung der Speisenpro- 
duktion in Gaststättenbetrieben. Der L. ist ins- 
bes. für die sozialistische Intensivierung und 
Rationalisierung der Speisenproduktion ver- 
antwortlich. Ihm unterstehen ebenfalls die Me- 
nüläden im Hinblick auf die rationelle Gestaltung 
des Sortiments, der Eigenproduktion und der 
Kooperationsbeziehungen. Er ist zugleich für die 
fachliche Anleitung der Küchenleiter zuständig. 
Als Qualifikation für die Ausübung dieser Funk- 
tion war in den bisherigen HO-Kreisbetrieben bei 
über 1 Mill. M. jährlichem Speisenumsatz der 
Fachschulabschluß (Ökonom des Gaststätten- 
wesens bzw. Handelsökonom) und in solchen 
mit über 5 Mill. M der Hochschulabschluß (Di- 
plomwirtschaftler) erforderlich. 


Lende, Filet — bes. zartes und fettarmes 
Schlachtfleischteil, das hauptsächlich zu 
Pfannengerichten, wie Lendenschnitten, Me- 
däillons oder Fünf-Minuten-Gerichten, ver- 
arbeitet wird. Die L. kann auch im ganzen ge- 


braten werden (gespickte Rindsl,, Schweinsl. in 
Sahnensoße). 


Lendenstück, doppeltes— Chateaubriand 


Letscho — würziges Gemisch aus Tomatenmark 
und zerkleinerten, marinierten Paprikafrüchten, 
das sich als pikante Beilage, aber auch als 
würzender Bestandteil für Salate und Ragouts 
eignet. L. wird als Konserve vorwiegend aus 
Ungarn, Bulgarien und Rumänien importiert. 


Leuecin, Leuzin> Aminosäuren r 


Liaison — Binde- und Dickungsmittel für Suppen 
und Soßen. —Legieren 
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Lichee, Lichi, Litchi> Südfrüchte (Lichi) 
Liebstöckel > Würzkräuter 

Limfjord— Auster 

Linolsäure, Linolensäure— Fettsäure 
Linse > Hülsenfrucht 


Lipase — fettspaltendes Enzym, das als Bestand- 
teil des Magensaftes vorkommt. 


Lipoide — Gruppe chemisch unterschiedlich 
zusammengesetzter organischer Verbindungen, 
denen ihre Löslichkeit in Fettlösungsmitteln 
(Äther, Benzol u.a.) gemeinsam ist. L. treten 
häufig zusammen mit Fetten auf und werden 
auch als Fettbegleitstoffe bezeichnet. Zu denL. 
rechnen u.a. Phosphatide, Sterine, die fettlös- 
lichen Vitamine A, DundeE. 


Litchi> Südfrüchte (Lichi) 


Liwanze — vor allem in der CSSR in verschiede- 
nen Varianten zubereitete Süßspeise aus He- 
feteig, eine Art Hefeplinsen. Dickflüssiger mit 
Milch und Ei zubereiteter Hefeteig wird in einer 
kleinen Stielpfanne als Plinse in Fett auf beiden 
Seiten goldgelb gebraten. Danach wird dieL. mit 
Marmelade bestrichen und noch mit süßem 
Quark evtl. mit etwas saurer Sahne ergänzt. Eine 
weitere Variante sind Obstl., bei deren Zuberei- 
tung Obst (z.B. Apfelscheiben) mit in den Teig 
gegeben wird. 


Lochscheibenschälverfahren > Kartoffelschäl- 
verfahren 


Lockerungsmittel, Teiglockerungsmittel — Zu- 
satzstoffe bei der Speisenproduktion zum Lok- 
kern von Teig und Massen, wobei ihre Wirkung 
fast ausnahmslos erst beim Erhitzen der be- 
treffenden Speise während des Zubereitungs- 
prozesses auftritt. Als L. dienen vor allem Hefe 
(Backhefe), Backpulver, Hirschhornsalz, Pott- 
asche, aber auch Luft (beim Eierschnee) oder 
Wasserdampf (z.B. aus der Butter beim Blät- 
terteig). Die Wirkung der L. beruht auf mikro- 
biellen (biologischen), chemischen und physika- 
lischen Veränderungen. Beispielsweise die von 
Backpulver, Hirschhornsalz, Pottasche und Hefe 
beruht auf den durch die Feuchtigkeit und 
Wärme im Teig oder in der Masse entstehenden 
Gasen, die wiederum zu einer Ausdehnung des 
Teiges oder der Massen und damit zu lockerem 


Backwerk führen. 


Lorbeer > Gewürz 


Luftkochen —Garmachungsart (Garen in 
strömender Feuchtluft), >Luftkochschrank 


Luftkochschrank — Spezialgerät zum Garen in 
strömender Feuchtluft. Der starke Wärmeüber- 
tragungseffekt läßt ein Garen unter 100 °C zu. 
Dadurch sind die Masseverluste des Gargutes 
niedriger als bei anderen Garmachungsarten 
(z.B. beim Kochen in Wasser), und Vitamine 
sowie Mineralstoffe werden in hohem Maße 
erhalten. L. stehen elektrisch- oder gasbeheizt 
zur Verfügung. Der Garraum hat ein Fassungs- 
vermögen von 4001 und kann 8 Einschubhorden 
mit gelochten Böden aufnehmen. Vor dem Be- 
schicken mit dem Gargut muß der L. auf 100°C 
vorgeheizt werden. Diese Anheizzeit beträgt bei 
elektrischen Geräten etwa 18 Minuten. Der L. 
eignet sich speziell zum Garen von zarten 
Fleischstücken, Pasteten, Fisch, Eiern, Gemüse, 
Teigwaren (bes. Hefeklöße). Das Gerät isteben- 
falls für das Auftauen und Erhitzen von gefro- 
steten Speisen in Assietten verwendbar. 


Luftkochschrank 


Lunchbüfett — rationelle Versorgungsform mit 
Mittagsmahlzeiten mit direktem Angebot (sog. 
offene Angebotsform). Das L. ist eine Selbst- 
bedienungsart. Es besteht aus einer im 
Gastraum aufgestellten Tafel, die durch ver- 
schiedene Geräte, z.B. Kleinbratplatten und 
Warmhaltegeräte, ergänzt wird. Das Angebot 
erstreckt sich auf eine reichhaltige und um- 
fangreiche Auswahl kalter Vorspeisen und ein 
begrenztes Sortiment Suppen (2 bis 3) sowie 
warmer Fleisch- und Fischgerichte, vor allem 
vom Grill (3 bis 4). Hinzu kommen verschiedene 
Sorten kaltes Fleisch mit Würztunken sowie eine 


Mahlzeit, löffelfertige 


breite Palette an Frischkostbeilagen, ergänzt 
durch einige Nachspeisen. 


Lunge— Innereien 


Lungenbraten — mundartliche Bez. für Lenden- 
braten. 


Lungenhasches — Innereien (Lunge) 


Lysin > Aminosäuren 


M 


Machandel > Gewürz (Wacholder) 
Macis, Mazis > Gewürz 


Magenschonkost — der Vollkost angepaßte Kost 
für Magen- oder Darmkranke, die im Anschluß 
an die Magendiät gegeben wird, umeinerneutes 
Auftreten von Magenerkrankungen zu verhin- 
dern. Als allg. Grundsätze gelten das Vermeiden 
aller schwerverdaulichen, blähenden, fettrei- 
chen, geräucherten und scharf gewürzten 
Nahrungsmittel sowie eisgekühlter Speisen und 
Getränke. FürM. sollen vor allem mageres zartes 
Schlachtfleisch, Geflügel oder Fisch, magerer 
Käse und zartes Gemüse verwendet werden. 
Eine breiartige oder stark zerkleinerte Zuberei- 
tung ist jedoch nicht immer erforderlich, sie ist 
im Gegenteil der Bekömmlichkeit oft abträglich 
und erweckt Abneigung. Da Magen- und Darm- 
erkrankungen sehr unterschiedlicher Art sein 
können, sind die Anforderungen an solche 
Schonkost von den einzelnen Krankheitsbildern 
abhängig. Sie können eine Erweiterung der 
genannten Lebensmittel und Zubereitungsarten 
über die dargelegten allg. Grundsätze hinaus 
zulassen. 


Maggikraut > Würzkräuter (Liebstöckel) 

Mahlzeit — regelmäßiger Verzehr typischer 
Speisen zu festen Tageszeiten. Man unterschei- 
det zw. den 3 —Hauptmahlzeiten und den 
Zwischenmahlzeiten (—Zwischenverpflegung). 


Mahlzeit, löffelfertige, löffelfertige Nahrung — 
Handelsbez. für verzehrreife Kindernahrung, die 
von derLebensmittelindustrie als Konserven mit 
breiartigen Zubereitungen aus Obst oder Ge- 
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müse — teilweise auch mit Fleisch — in unter- 
schiedlicher Zusammenstellung produziert 
wird. L. M. enthalten alle für das Kleinkind not- 
wendigen Aufbaustoffe, Energiespender und 
Vitamine sowie Mineralstoffe. Sie bedürfen 
meist nur noch der Erwärmung bzw. einer ge- 
ringfügigen Bearbeitung durch Zusatz weiterer 
Nahrungsmittel. L. M. sind für Kleinstkinder vom 
3. Lebensmonat an geeignet, genaue Angaben 
sind auf dem Etikett jeder Konserve enthalten. 
Eine Bevorratung mit einem kleinen Sortiment 
ist speziell den Beherbergungseinrichtungen zu 
empfehlen, um Reisende mit Kleinstkindern gut 
betreuen zu können. 


Mailänder Art Garnitur 


Maintenonmasse — Masse zum Belegen und 
Füllen von Koteletts, Steaks u. dgl., die etwa zu 
3/4 aus einer dicken Bechamelsoße, zu 1/4 aus 
Zwiebelmus und Eigelb besteht. Mit dieser 
Masse überzogene Fleisch- oder Fischstücke 
werden überbacken. 


Majonäse > Mayonnaise 

Majoran — Würzkräuter 

Majoran, wilder > Gewürz (Oregano) 
Makkaroni— Teigwaren 

Makrele— Fisch 

Makroelemente > Mineralstoffe 
Malossolkaviar— Kaviar 

Maltasoße — Soße 

Malzzucker, Maltose — ein Doppelzucker (Di- 
saccharid), der als Abbauprodukt der Stärke (z.B. 
bei der Malzherstellung) entsteht und sich aus 
Traubenzucker (Glukose) zusammensetzt. M. 
findet sich z.B. im Bier, Honig und Brot. 
Mandarine > Südfrüchte 

Mandel — Schalenobst 

Mango > Südfrüchte 

Mangochutney — aus Asien stammende Würz- 
paste mit Fruchtstückchen, die in unterschied- 
licher Zusammensetzung und Qualität her- 
gestellt wird. Die Grundbestandteile sind zer- 
kleinerte mit Senfmehl, anderen Würzstoffen 
und Sirup vermischte Mangpfrüchte. > Chut- 
ney 
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Marille— Steinobst (Aprikose) 


Marinade, Beize — 1. würzige Flüssigkeit in 
unterschiedlicher Zusammensetzung, in die 
Lebensmittel zum Marinieren eingelegt werden. 
M. zeichnen sich durch säuerlichen, kräftigen, 
würzigen Geschmack aus, der auf eingelegte 
Lebensmittel übertragen werden soll. Z.B. setzt 
man der M. Zitrone und gehackte Kräuter hinzu, 
um sie vor dem Einlegen von Fischfilet ge- 
schmacklich zu vollenden. — 2. marinierte Le- 
bensmittel, speziell Fischerzeugnisse. Solche 
Fischm. werden nach den vorgeschriebenen 
staatlichen Standards durch die Lebensmittel- 
industrie meist als Präserven hergestellt. Ent- 
sprechend der Zubereitungsart wird zw. folgen- 
den Gruppen unterschieden: Kaltm. (Tafel- 
heringe, Rollmops, Delikateßheringe, Herings- 
happen, marinierte Heringe), Feinm. (mit Ma- 
yonnaise, Remouladensoße oder anderer Tunke 
vervollständigte Kaltm.), Bratm. (Bratheringe 
und andere gebratene Fische und Fischteile, die 
in M. eingelegt sind), Kochm. (gekochte Fische 
oder Fischteile in Geleeaufguß oder Tunke). 


Marksoße > Soße (Bordeaux-Soße) 


Marmite — 1. großer Suppen- oder Brühtopf. — 
2. Eintopf, meist aus mehreren Gemüsearten 
und Fleisch, der in den regionalen Küchen 
Frankreichs in unterschiedlicher Zusammen- 
setzung weit verbreitet ist und nach dem Gar- 
gefäß, in dem er hergestellt wird, auch den 
Namen M. führt. 


Marone > Schalenobst (Edelkastanie) 
Maronenröhrling— Speisepilz 
Masseveränderung — Masseverringerung oder 
-erhöhung von Lebensmitteln durch. Bearbei- 


tung, Lagerung und Transport. Kenntnisse dar- 
über sind für eine richtige Planung des Pro- 


duktionsprozesses notwendig. —Anhang 
(Tab. 1-8) 
" Masseverlust — Verminderung der Masse 


(Auftau-, Abkühl- u.a. Verluste), die durch das 
Bearbeiten der Lebensmittel bei der Vor- und 
Zubereitung als Produktionsstufen des Speisen- 
produktionsprozesses entsteht. > Anhang (Tab. 
über Masseveränderungen bei Lebensmitteln, 
Tab. 1-7) 


Mate, Yerba — in Südamerika weit verbreiteter 
Tee, der als Aufgußgetränk aus den gerösteten 
Blättern der Stechpalme zubereitet wird. Er ist 
koffeinhaltig und von ' bitterlichem Ge- 
schmack. 


Matjeshering >—Hering 


Mayonnaise, Majonäse — 1. aufgeschlagene 
kalte >Soße. — 2. Handelsbez. für verschiedene 
Feinkostsalate. Es handelt sich dabei um mit M. 
gebundene —Salate, wie Geflügel-, Hummer- 
oder Krebsm. 


Mazis Gewürz (Macis) 


Medaillon — kleines medaillonartig ausgesto- 
chenes oder geschnittenes Stück von Schlacht- 
fleisch, Geflügel, Fisch oder Krustentieren. Als 
M. werden kleine Scheiben von Kalbs- oder 
Schweinslendchen in der Pfanne gebraten und 
als warme oder kalte Speise, mitunter mit 
Chaudfroidsoße überzogen und verschieden- 
artig garniert, verzehrt. M. dienen darübe' 
hinaus als Belag für Cocktailhappen. 


Medium, wärmeübertragendes — Mittel, mit 
dessen Hilfe Wärmeenergie, die über das Gar- 
gefäß oder -gerät aufgenommen wurde, auf das 
Gargut weitergeleitet wird. W. M. sind u.a. 
Wasser, Wasserdampf, Fett, Luft. —Garma- 
chungsart 


Meeresfrüchte, Früchte des Meeres -— 
Phantasiebez. für Zusammenstellungen von 
kalten Speisen aus Krusten- und Schalentieren 
sowie Fischen. M. eignen sich sowohl als Vor- 
speisenarrangements als auch für kalte Büfetts. 
Als Beilagen werden Toast oder andere Brot- 
arten und Butter gereicht. 


Meerrettich, Kren -— Wurzelstock der 
Meerrettichpflanze, der für die Speisenproduk- 
tion als —Würzmittel verwendet wird. Tra- 
ditiönelles Hauptanbaugebiet für M. ist der 
Spreewald. Das weiße Fleisch dieses Wur- 
zelstockes hat einen beißenden Geruch und sehr 
scharfen, aber leicht süßlichen Geschmack, der 
sich aus dem Gehalt an ätherischen Ölen 
(Meerrettichöl) ergibt. M. wird fein gerieben in 
Glasdosen geliefert und dient zum Würzen von 
Soßen und Salaten. Man verrührt ihn auch 
breiartig mit Sahne oder Äpfeln und gibt ihn als 
Beilage (z.B. Sahnen- oder Apfelm. zu Karpfen 
blau). 


Meerrettichbutter >Buttermischung 


Meerrettichmayonnaise —Soße (Kaukasische 
Soße) 


Meerrettichsoße >Soße 


Mehl — Lebensmittel, das durch Mahlen der 
Getreidekörner gewonnen wird und eine hohe 


Mengeneinsatz je Person 


vom Ausmahlungsgrad abhängige Bindefähig- 
keit besitzt. Die Höhe des Ausmahlungsgrades 
kennzeichnet den Anteil M. nach dem Vermah- 
len des Getreidekornes (bezogen auf 100kg 
Getreide). Die verschiedenen Mehlarten werden 
nach der Typenzahl unterschieden, die den 
Aschegehalt des M. angibt. Je niedriger die 
Typenzahl, desto heller ist das M. Wichtig für die 
Speisenproduktion sind die Sorten: Weizenm. 
W405 (M. für Torten und Sandgebäck) mit 
Aschegehalt von 0,405%, Weizenm. W630 
(Kuchenm. zum Binden von Soßen und Suppen, 
zur Herstellung von Klößen u.a. Naßteigwaren) 
mit Aschegehalt von 0,630 %. Die Sorten W 812 
und W 1700 werden in den Küchen nicht ver- 
wendet; das trifft ebenfalls im Prinzip auf die 
Roggenmehltypen R 1150, R 1500 und R 1790 zu. 
Diese sind lediglich in Ausnahmefällen, 2.B. bei 
der Herstellung ausländischer Nationalgerichte, 
üblich. 


Mehlbutter (fachfranz.: Beurre manie] — Ge- 
menge aus gleichen Teilen Butter und Mehl, die 
miteinander verknetet wurden. M. verwendet 
man zum raschen Binden von Gemüse, Soßen 
und Suppen. Beim Erhitzen trennen sich Butter 
und Mehl wieder, dadurch kann keine Klumpen- 
bildung des Mehles eintreten. Nach Zugabe der 
M. darf die Speise nicht mehr aufkochen, muß, 
jedoch noch ungefähr 5 Minuten durchziehen. 


Mehlschwitze, Einbrenne [fachfranz.: Roux] — 
Halbfabrikat der Speisenproduktion, das vor- 
nehmlich zum Binden von Suppen und Soßen, 
aber auch von Gemüse dient. Eine M. wird her- 
gestellt, indem man in erhitztes Speisefett, z.B. 
Öl oder Margarine, soviel Mehl einrührt, wie das 
Fett annimmt. Je nach Länge der Erhitzung des 
Mehles im Fett wird unterschieden zw. heller M. 
(Mehl bleibt ungebräunt), blonder M. (Mehl ist 
nur leicht gebräunt) und dunkler M. (Mehl ist 
gebräunt). Erstere ist für helle Soßen oder 
Suppen bestimmt, dunkle M. für dunkle Soßen 
oder Suppen. 


Mehrfachzucker —Kohlenhydrate 
Mehrportionsassiette —Assiette 
Melisse >Würzkräuter 


Mengeneinsatz je Person — Normativ der Spei- 
senproduktion, das Rohstoffeinsatz oder Aus- 
gabemenge angibt. Für die Großproduktion sind 
die M. in Normativen verbindlich geregeit. Dar- 
über hinaus gibt es Orientierungswerte für Aus- 
gabemengen, die auf den Verzehrgewohnheiten 
und den ernährungsphysiologischen Grund- 
sätzen beruhen und der Rezeptur sowie Kalku- 
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lation der Speisen zugrunde gelegt werden. So 
wird z.B. durchweg mit folgenden Aus- 
gabemengen gerechnet: Suppe 0,251, Soße, 
dünnflüssig 0,101, Soße, dickflüssig 0,161, Ein- 
topf 0,75 bis 1,001. Entsprechende Kellen er- 
leichtern die Ausgabe. 


Menü —Gedeck 


Menü, kaltes — Speisenfolge, die aus kalten 
Speisen besteht — mitunter mit einer warmen 
Suppe verbunden — und vielfach in Form des 
kalten — Büfetts geboten wird. Das k.M. kann 
sich z.B. aus einer Vorspeise, Suppe, verschie- 
denen kalten Braten von Schlachtfleisch, Wild 
oder Geflügel mit den dazugehörigen Salaten 
und Soßen (beispielsweise Rehrücken mit Wal- 
dorfsalat und Cumberland-Soße), Brot, Butter 
sowie einer Nachspeise zusammensetzen. 
Häufig nehmen die Gäste ihre Plätze ein und 
erhalten die Vorspeise sowie die Suppe serviert. 
Danach lassen sie sich am Büfett nach einer 
Menükarte weitere Speisen zusammenstellen 
und bekommen abschließend den Mokka am 
Tisch. Zwischendurch reichen Kellner auf 
Wunsch Getränke. Ein k.M. kann z.B. aus fol- 
gendem Sortiment ausgewählt werden: Vor- 
speisen — gefüllte Tomaten, gefüllte Äpfel, Pa- 
steten, Gabelbissen, Zungenröllchen, Schin- 
kentüten, Kaviartoast, gefüllte Eier, gefüllte 
Artischockenböden; Suppen — kalte Kraftbrühe, 
Schildkröten-, Känguruhschwanz-, Haifischflos- 
sen-, Mockturtie-Suppe (nachgemachte Schild- 
krötensuppe), Kraftbrühen aller Art; Zwischen- 
gerichte — Krustenpasteten, Galantinen, See- 
zungenfilet, geräuchertes Forellenfilet, Medail- 
lons; Hauptgerichte — Bratgeflügel, Wild, Roast- 
beef, Kalbsrücken und andere kalte Braten; 
Nachspeisen — Halbgefrorenes, Eisbecher, Eis- 
torten, Krems, Obstsalat (mit Sahne), Frischobst, 
Käse. 


Menükarte >Speisekarte 


Menüladen — Einzelhandelsverkaufsstelle für 
Halbfabrikate der Speisenproduktion sowie kalte 
und warme Speisen, die verzehrfertig sind oder 
im Haushalt mit geringem Arbeitsaufwand fer- 
tiggestellt werden können. M. haben große 
Bedeutung für die Erleichterung der Hausarbeit, 
indem sie viele Arbeitsgänge der Speisenpro- 
duktion im Haushalt durch ihr Sortiment über- 
flüssig machen oder doch erleichtern. Gegen- 
wärtig ist der Anteil der Eigenproduktion der M. 
noch hoch: Weitere Teile des Sortiments werden 
in Kooperation von der handwerklichen Spei- 
senproduktion des Gaststättenwesens bezogen. 
Den Anteil zentral produzierter Erzeugnisse, die 
in M. verkauft werden, gilt es wesentlich zu er- 
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höhen. Umgekehrt ist die wenig rationelle 
Eigenproduktion der M. zu beschränken. Die 
Preise für Erzeugnisse der Eigenproduktion 
werden mit Hilfe der Menükalkulation gebildet. 
Bei industriell hergestellten Erzeugnissen gilt 
der verbindliche EVP. Kalkulation der Speisen 
in Menüläden 


Menüregein — Richtlinien für die Zusammen- 
stellung von Speisenfolgen. Die M. leiten sich 
aus den Erkenntnissen der Koch- und Ernäh- 
rungswissenschaft ab. Danach muß beachtet 
werden: Die Speisenfolge soll nicht mehr als 3 
bis 5 Gänge aufweisen, um den Magen nicht 
übermäßig zu belasten. Die Speisen sind hin- 
sichtlich des Sättigungswertes sorgfältig zu bi- 
lanzieren. Demzufolge dürfen sie nicht als nor- 
male Portionen wie ein Hauptgericht, sondern 
nur in kleineren Mengen serviert werden. In- 
nerhalb einer Speisenfolge sollen sich die Far- 
ben der Speisen voneinander abheben. (Nach 
einer hellen Speise ist eine dunkle zu servieren.) 
Ebenso darf sich die Garmachungsart nicht 
unmittelbar wiederholen. Auch sollten die Le- 
bensmittel, die den Hauptanteil einer Speise 
ausmachen, nicht in mehreren Speisen vor- 
kommen. (Nach einer Ochsenschwanzsuppe ist 
z.B. kein Rindersaftbraten anzubieten.) Die 
Speisenfolge stellt man so zusammen, daß sie 
dem Gästekreis, dem Anlaß, den materiellen 
und personellen Voraussetzungen des Betriebes 
(nicht nur in der Küche, sondern auch im Ser- 
vicel) und den vorgegebenen finanziellen Mit- 
teln entsprechen. 


Menü-Therm-Portionen— Kühlkost 


Meringue, Baiser — Gebäck aus Eierschnee und 
Zucker. M. werden meist alssog. Meringuescha- 
len gebacken. Anschließend legt man über eine 
mit Schlagsahne oder einer Füllung versehene 
Schale eine andere. Meringuemasse dient eben- 
falls zum Überbacken süßer Aufläufe, des Auf- 
laufomeletts (Omelette souffl6) und als Schaum- 
masse zum Überbacken. 


Messerschälmaschine— Kartoffelschälverfah- 
ren 


Micora — Eiweißprodukt aus Kasein und Molken- 
proteinen der Milch, das als Eiweißzusatz bei der 
Herstellung von Lebensmitteln, z.B. —Kom- 
binationsfleischerzeugnisse und Gebäck, sowie 
zur Aufwertung von Speisen verwendet wird. 


Mie de pain, Reibebrot — fachfranz. Bez. für ein 
ohne Rinde fein zerkleinertes (zerbröseltes) 
Weißbrot, das zum Panieren oder auch als 
Bindemittel. für Füllungen benutzt wird. 


Miesmuschel— Muschel 


Mikrowellengerät, Hochfrequenzgerät — Spe- 
zialgerät zum Garen von Speisen mit Hilfe elek- 
tronischer Strahlung, das meist mit einem In- 
frarotstrahler zum Bräunen der Speisen ver- 
sehen ist. Während sonst durch verschiedene 
Medien (Wasser, Dampf, Fett) die Wärme von 
außen auf das Gargut einwirkt, setzt sich die 
Strahlung in den zu erwärmenden Substanzen 
in Wärme um. Dadurch wird eine Überhitzung 
der Oberflächen des Gargutes (Krustenbildung) 
vermieden, Vitamine und Wirkstoffe bleiben 
weitgehend erhalten. Die Garzeiten liegen weit 
unter denen, die bei traditionellen Garverfahren 
notwendig sind, und betragen im Höchstfall 
einige Minuten. Die Gargefäße bzw. Behältnisse, 
in denen die vorbereiteten Speisen angerichtet 
werden, dürfen nicht aus Metall, sondern müs- 
sen aus Glas, Porzellan oder Plast sein. Das M. 
ist ebenfalls gut für das Erhitzen gefrosteter 
Speisen in Assietten (keine Alufoliel) und Kühl- 
kost geeignet. 


Mikrowellengerät 


Milch — molkereimäßig behandelte (pasteu- 
risierte) Kuhmilch, die bes. Mindestanforderun- 
gen, z.B. an den Fettgehalt, nachkommt. Die M. 
anderer Haustiere muß eindeutig, z.B. als Zie- 
genmilch, gekennzeichnet werden. Für die 
Speisenproduktion verwendet man vor allem 
Frischm. mit 2,5% Fettgehalt und Milcherzeug- 
nisse, z.B. kondensierte Vollm., Trockenm. Sie 
dienen zur Herstellung vieler Speisen. — Milch- 
mischgetränke 


Milcher — Innereien (Bries) 
Milch-Flip— Milchmischgetränke 
Milchgrundkrem > Krem 
Milchkaltschale > Kaltschale 


Milchmischgetränke — alkoholfreie und al- 
koholarme Getränke, die aus Vollmilch, But- 


Mineralstoffe 


termilch oder Joghurt mit verschiedenen Ge- 
schmackszusätzen bestehen. Dabei unterschei- 
det man: M. ohne Speiseeis, M. mit Speiseeis, 
heiße M.,M. aus Joghurt, M. aus Buttermilch. Zu 
den M. ohne Speiseeis rechnet man die ver- 
schiedenen Arten der Fruchtmilch (Gemisch aus 


“ Vollmilch und Früchten oder Fruchtsirup, z.B. 


Erdbeermilch, Himbeermilch) sowie die sonsti- 
gen M. (Vollmilch und andere Geschmacksträ- 
ger, z.B. Malzmilch, Mokkamilch, Honig-Eier- 
Milch, Schokoladen- oder Kakaomilch, To- 
matenmilch, Rummilch). Zu den M. mit Spei- 
seeis zählen: Milch-Shakes (im Mixbecher mit 
Speiseeis und Milch verquirlte Früchte oder 
Fruchtsirup), z.B. Ananas-Milch-Shake, Erdbeer- 
Milch-Shake; Krem-Shakes bzw. Sahne-Shakes 
(Früchte mit Sahne bzw. Sahnakrem, Milch und 
Speiseeis vermischt), z.B. Erdbeer-Sahne- 
Shake; Malz-Milch-Shake (Zugabe von Malz- 
pulver oder Malzextrakt); Milch-Flips (Herstel- 
lung wie Milch-Shakes, jedoch zusätzlich Eigelb, 
um sie geschmeidiger zu machen); Milch- 
Frappes (Herstellung wie Fruchtmilch, aber 
zusätzlich mit Eis verquirlt und meist mit Vanille 
aromatisiert), z.B. Vanille-Erdbeer-Milch- 
Frappe. Heiße M. sind bes. in der kalten Jahres- 
zeit beliebt. Zu ihnen gehören Honigmilch, 
Honig-Rum-Milch, Rummilch, Kokosmilch. M. 
aus Joghurt (Sauermilchgetränke meist mit 
dem Grundbestandteil Voll- oder Magermilch- 
joghurt) sind gesund, da verdauungsfördernd, 
und von einem angenehmen säuerlich-er- 
frischenden Geschmack. Sie können entweder 
süß mit zerkleinerten Früchten oder Fruchtsirup 
(Erdbeerjoghurt, Himbeerjoghurt) oder mit an- 
deren Geschmacksträgern als nicht süße Ge- 
tränke (Tomatenjoghurt, Gurkenjoghurt) zu- 
bereitet werden. M. aus Buttermilch werden 
durch Vermischen von Buttermilch mit Frucht- 
sirup, Früchten oder Gemüsesäften hergestellt. 
Sie sind angenehm erfrischend und von guter 
Verdaulichkeit. 


Milch-Shake > Milchmischgetränke 
Milchsorbet > Sorbet 


Mindesteinwaage > Gemüsesterilkonserve, 
— Obststerilkonserve 


Mineralstoffe — zur Gruppe der Wirkstoffe ge- 
hörende anorganische Verbindungen, die le- 
benswichtige Inhaltstoffe der menschlichen 
Nahrung sind und bereits in sehr kleinen Men- 
gen wesentliche Körperfunktionen regeln. Ihr 
Fehlen oder ihre zu geringe Aufnahme führt zu 
schwerwiegenden Funktionsstörungen und Er- 
krankungen. Sie nehmen Einfluß auf den Aus- 
tausch der Körperflüssigkeit in und außerhalb 


123 


Zu Mineralstoffe: Übersicht über die wichtigsten Spurenelemente 
a ee IT Te en Mar re ee Tan a Fr en a a 


Physiologische Funktions- Physiologische Ohne Giftige 
Funktion fördernd Funktion physiologische Spuren- 
erwiesen noch fraglich Funktion elemente 
ihn eh a Er Re en a 
Chrom Brom Aluminium Barium Blei 

Eisen Fluor Arsen Bor Quecksilber 
Jod Kadmium Gold .. Edelgase 

Kobalt Nickel Lithium 

Kupfer Silber Rubidium 

Mangan Silizium Strontium 

Molybdän Titan Wismut 

Niob Zinn Zäsium 

Selen Zer 

Zink 


der Zellen (osmotischer Druck) und sind am 
Aufbau und Wachstum des Körpers beteiligt. Die 
wichtigsten M. für die Ernährungsind: Kochsalz, 
Kalzium, Phosphor, Jod und Eisen. Der not- 
wendige Gehalt an M. in der täglichen Nahrung 
wird in Ergänzungsbedarfsnormen und -richt- 
sätzen festgehalten. Man unterscheidet bei den 
M. zw. Makroelementen (in größeren Mengen 
‚angeboten und benötigt) und Spurenelementen 
{vom Organismus nur in kleinen Mengen be- 
nötigt). Fast alle M. sind wasserlöslich und 
werden bei unsachgemäßer Verarbeitung der 
Lebensmittel (Wässern usw.) ausgelaugt. Nicht 
alle im menschlichen Organismus anzutreffen- 
den Spurenelemente sind für ihn essentiell. Für 
einige ist noch ungeklärt, ob sie eine physiolo- 
gische Bedeutung besitzen (vgl. obenstehende 
Tab.). 


Minestra— Nationalsuppe 

Minze > Würzkräuter (Pfefferminze) 
Mirabelle>Steinobst (Pflaume) 
Mirepoix — Bratgemüse 
Mischreis— Reis 

Mischsalat— Salat 


Mis-en-place (fachfranz.) — die Ausstattung des 
Arbeitsplatzes, d.h. das Bereitstellen der erfor- 
derlichen Geräte und Ausstattungsstücke, die 
für jeden > Posten der Küche entsprechend den 
verschiedenen Arbeitsaufgaben unterschiedlich 
sind. I.w.S. wird die Bez. auch für den Arbeits- 
platz im Gastraum benutzt, z.B. für das Kochen 
am Tisch des Gastes. Dazu zählen: Tranchier- 
brett und -besteck, Spiritusrechaud, Stielpfan- 
nen oder Fonduegeräte u.a. feuerfestes Ge-. 
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schirr, ferner solche Zutaten wie Gewürzstreuer, 
Wöürztunken, Essig, Öl und Spirituosen. 


Mititei > Nationalgericht (Kebaptscheta) 
Mittagsgedeck > Gedeck 


Mittelteller — flacher Teller mit einem Durch- 
messer von 16 bis 19cm, der hauptsächlich für 
Vorspeisen, Imbisse und oft auch für Nach- 
speisen verwendet wird. Der M. wird auch als 
kleiner Teller bezeichnet. 


Mixed grill — warme — Restaurationsplatte aus 
verschiedenen kleinen gegrillten Schlacht- 
fleischstücken, gebackenen Kartoffeln und 
mehreren Salaten. Soße wird nicht dazu ge- 


. reicht. Beliebt sind aber Kräuterbutter 0.a. 


— Buttermischungen und — Würzsoßen. Meist 
besteht ein M. aus Schweins- und Kalbs- 
medaillons, Tournedos oder Filets mignon und 
Grillspeck. Zur Garnitur eignen sich gegrilite 
Tomaten, frische Kresse oder gebackene Pater- 
silie. Zum M. können auch Hammelkotelett, 
Leber und Nierenscheiben sowie Grillwürstchen 
verwendet werden. 


Mixed Pickles— sauer eingelegtes, junges, zartes 
Gemüse, wie Gurken, Bohnen, Zwiebeln, Blu- 
menkohl, Paprikafrüchte, Möhren, Erbsen. M. 
werden in der Lebensmittelindustrie aus blan- 
chiertem Gemüse in verschiedener Zusammen- 
stellung produziert und konserviert. Sie eignen 
sich als pikante Beilage für kalte Speisen (kaltes 
Fleisch), aber auch für manche warme Speisen 
und weiterverarbeitet zu Salaten. 


Mockturtle-Soup, falsche Schildkrötensuppe — 
gebundene, warme braune Suppe, die im Ge- 
schmack ähnlich der Schildkrötensuppe ist, aber 
aus Kalbskopf hergestellt wird. 


’ 


Möhre > Gemüse, — Gemüsekalender, —An- 
hang (Tab.1 und 7). 


. Mokka— Kaffee 


Mokkawürfel — bes. kleiner Würfelzucker (205 
bis 235 Stück ergeben 0,5kg), der sich als Zuk- 
kerbeilage zum Mokka sehr gut eignet. 


Monosaccharide>Kohlenhydrate 
Monstera > Südfrüchte 


Montieren — das Aufschlagen einer hellen Soße 
oder Suppe mit Butterflöckchen als Endberei- 
tung zur Geschmacksverbesserung. 


Moosbeere > Beerenobst (Preiselbeere) 
Morchel— Speisepilz 

Momaysoße— Soße 

Mortifizieren > Abhängen des Fleisches 
Moskauer Soße > Soße 

Mostrich— Gewürz (Senf) 

Mousse [fachfranz.] > Schaumbrot 


Mousseline — fachfranz. Bez. für ein kleines 
— Schaumbrot. Häufig werden die Bez. Mousse 
und Mousseline gleichbedeutend angewen- 
det. 


Mousselinessoße > Soße (Schaumsoße) 


Möweneier — Eier verschiedener Möwenarten 
(Sturmmöwe, Eismöwe). M. erreichen ein Ge- 
wicht von 30 bis 40g. M. werden hartgekocht 
(etwa 15 Minuten) und vorwiegend zu Garni- 
turzwecken oder Vorspeisen verwendet. Typi- 
sche Beigabe zu gekochten M. ist Selleriesalz. 


Mundeis— Roheis 


Mundproduktion — Herstellung von Erzeugnis- 
sen in Bäckereien, Fleischereien, Salatküchen 
u.a. Produktionseinrichtungen zum sofortigen 
Verzehr. Die M. ist am Tage der Auslieferung 
durch die Produktion umzuschlagen. 


Mürbesalz, Fleischweichmacher — Mischungen 
verschiedener Salze und Gewürze, mit denen 
das Fleisch von Schlachttieren eingerieben wird, 
um es durchdie Einwirkung dieser Gemische auf 
die Fleischfasern und Bindegewebe mürbe zu 
machen. 


Nachspeise 


Muscheln — 1. Schalentiere (Pfahl- oder Mies-, 
St.-Jakobs-M.), die auf den Sandbänken vor den 
europäischen Küsten vorkommen. Sie werden 
lebend in Fässern oder Körben geliefert. Man 
verwendet nur fest verschlossene M., offene 
Exemplare sind ungenießbar. Die M. werden 
gekocht und zu Ragouts, Vorgerichten, Salaten 
und Aspikspeisen verarbeitet. Sie dienen auch 
als Einlage in Soßen und Suppen. — 2. ein 
feuerfestes muschelartig geformtes Anrich- 
tegeschirr (Coquilles), das zum Anrichten von 
Ragout, z.B. Ragout fin, verwendet wird. — 3. 
Teigwaren, die wie kleine M. geformt sind und 
vor allem als Suppeneinlage verwendet wer- 
den. 


Muskat, Muskatnuß > Gewürz 
Muskatblüte > Gewürz (Macis) 


Müsli — Gruppe breiartiger Speisen, die zur 
Rohkost zählen, aus Haferflocken oder Ha- 
fermark, zerkleinerten Früchten (oder auch Ge- 
müse), Milch, Zucker oder Honig. Alle Zutaten 
werden zu Brei vermengt. Neben der beliebten 
Form des Obstm. lassen sich wohlschmeckende 
Gemüsem. (z.B. Möhrenm.), aber auch Kom- 
binationen von Gemüse und Obst zubereiten 
(z.B. Apfel-Möhren-M.). M. ist bes. zum Früh- 
stück geeignet und von hohem ernährungs- 
physiologischem Wert. 


Mustard-Sauce > Würzsoße 

Musterrezeptur — empfohlene, teilweise auch 
verbindliche, meist zentral erarbeitete Rezeptur 
für Halbfabrikate, Speisenkomponenten, Spei- 
sen und Gerichte (z.B. M. für die Schüler- und 
Kinderspeisung). — Rezeptur 

Muttersaft > Fruchtrohsaft, > Gemüsesaft 
Mutton Broth— Nationalsuppe 


Myosin— Globuline 


N 


Nachbouillon, Nachbrühe—>Brühe 


Nachspeise, Nachtisch — 1.— Süßspeise, die am 
Ende einer Speisenfolge (eines Menüs) gegeben 
wird. — 2. Käse, Käseplatten u.a. Zubereitungen, 
die ein Menü abschließen. 
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Zu Nachtschichtverpflegung: 


——— cr el 


Bei leichter körperlicher bzw. geistiger Arbeit 
Bei mittelschwerer körperlicher Arbeit 


Bei schwerer bis schwerster körperlicher Arbeit 


1. Mahlzeit 2. Mahlzeit 
(Hauptmahlzeit) (Imbiß) 

kcal (kJ) kcal (kJ) 
600 (2510) 200 ( 837) 
650 (2720) 250 (1046) 
750 (3138) 300 (1381) 


Nachtschichtverpflegung — betriebliche Ge- 
meinschaftsverpflegung, die den ernährungs- 
physiologischen Anforderungen der Versor- 
gung der Werktätigen während der Nachtschicht 
entspricht. Die Speisen sollen 30% der Tages- 
norm nach dem Arbeitsschweregrad nicht über- 
schreiten, leicht verdaulich sein und auf 2 Mahl- 
zeiten (Hauptmahlzeit, Imbiß) verteilt werden 
(vgl. obenstehende Tab.). 


Nackenkotelett— Kotelett 


Nährmittel — Erzeugnis der Mühlen- und 
Schälmühlenindustrie, z.B. Grieß, Haferflocken, 
Reis, Graupen, Teigwaren und Stärkemehl, mit 
hohem Nährwert sowie bedeutendem Anteil an 
Kohlenhydraten und pflanzlichem Eiweiß. N. 
haben einen neutralen Eigengeschmack und 
dienen bei der Speisenproduktion hauptsächlich 
als Bestandteil von Suppen, Eintöpfen und 
Sättigungsbeilagen. 


Nährstoffe — der menschlichen Ernährung 
dienende, in den Nahrungsmitteln enthaltene 
Stoffe organischer und anorganischer Natur, die 
der Organismus zum Leben benötigt und die ihm 
ständig mit der Nahrung zugeführt werden 
müssen. Dabei ist folgende Gruppierung üblich: 
a) Hauptn. (Grundn.)=Eiweißstoffe, Fette, 
Kohlenhydrate; b) —Vitamine sowie c) Mi- 
neralstoffe. Der Tagesbedarf der verschiedenen 
Menschengruppen anN. ist unterschiedlich und 
aus den Ernährungsbedarfsnormen ersichtlich. 
Der Gehalt der verschiedenen Nahrungsmittel 
an N. kann > Nahrungsmitteltab. entnommen 
werden. 


Nährstoffe, akzessorische, Wirkstoffe — Bez. für 
—Mineralstoffe, —Vitamine und Spurenele- 
mente, die der Mensch neben den—>Grundnähr- 
stoffen zu seiner Existenz benötigt. 


Nähr- und Wirkstoffverluste — Verluste der 
Nahrungsmittel an Inhaltstoffen während der 
Lagerung, des Transports und der Zubereitung 
von Speisen. Neben der Zerstörung der Vit- 
amine kommen hauptsächlich Mineralverluste 
und Gebrauchswertminderungen durch Eiweiß- 
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denaturierung und Fettoxydation vor. Diese 
Verluste können durch Verkürzung der Waren- 
wege und Einhaltung der Lagerbedingungen 
erheblich eingeschränkt werden. Die im Prozeß 
der Vorbereitung der Lebensmittel für die Spei- 
senproduktion und der Zubereitung der Lebens- 
mittel für die Speisenproduktion auftretenden 


: Verluste lassen sich vermindern durch: Ver- 


meiden unnötigen Wässerns (Auslaugverluste); 
Waschen der Lebensmittel vor dem Zerkleinern; 
Zerkleinern der Lebensmittel erst unmittelbar 
vor dem Zubereiten; Anwendung der zweck- 
mäßigsten und schonendsten Garmachungsart, 
richtige Temperaturführung sowie korrekte Ein- 
haltung der Garzeit; Einschränkung des Blan- 
chierens (Überbrühens) von Gemüse auf ein 
Mindestmaß. 


Nahrungsfett, Speisefett — industriell her- 
gestellte Lebensmittel pflanzlichen oder tie- 
rischen Ursprungs, die einen hohen, kon- 
zentrierten Anteil des Hauptnährstoffes — Fett 
aufweisen. Man unterscheidet demnach: a) 
pflanzliches N., wie Margarine, Speise- und 
Tafelöle, Pflanzenhart- und -weichfette; b) tieri- 
sches N., wie Butter, Schmalz und Talg. Die 
Verdaulichkeit der N. ist von ihrem Schmelz- 
punkt bzw. Erstarrungspunkt abhängig, die 
wiederum durch den Fettsäuregehalt bestimmt 
werden. Leicht verdaulich sind N. in emulgierter 
Form, z.B. Butter und Margarine. Für das Garen 
der Speisen ist zw. hoch- und niedrigerhitzbaren 
N. zu unterscheiden. Für das Backen in heißem 
Fett finden hocherhitzbare N., wie Speiseöle und 
Talg, Verwendung, während niedrigerhitzbare 
N., wie Butter und Streichmargarine, zum Nach- 
braten von Pfannengerichten, für Eierspeisen 
oder als Fettbeigabe zum Dünsten eingesetzt 
werden (siehe auch Tab. auf $S. 127). 


Nahrungsmittel — Lebensmittel, ‘die vornehm- 
lich die wichtigsten Nährstoffe als Energie- und 
Baustoffe für den Menschen enthalten, d.h. 
solche Lebensmittel, bei denen der Nährwert 
bestimmend ist. Dadurch unterscheiden sich N. 
von Genußmitteln, z.B. Kaffee und Tee, bei 
denen der Genußwert ausschlaggebend für 
ihren Verzehr ist. 


Nährwertberechnung 


Zu Nahrungsfett: ; 
Schmelzpunkt- bzw. Erstarrungsbereich einiger & 
Nahrungsfette o E ı1e1ez,T13 
Nahrungsfett Schmelzpunkt- Erstarrungs- Sc2 N,@ o o 
bereich in °C bereich in °C zunE losloso|o 
Leinöl -16bis-20 -18bis -27 no 2131.83 |38 
Mohnöl -13 bis -18 -15 bis - 20 m ee 
Sonnen- © 0 Q 
blumenöl _ - 16 bis - 18 „le € BrEiess|* 
Rapsöl = O bis — 10 £ ce 
Sojaöl - 7’bis- 8 - 8bis -18 E : 5 
Olivenöl _ 10 bis - 6 2 - a | 2 | 1283 2 
Gänsefett 25 bis 40 34 bis 18 ne = 
Butter 28 bis 42 26bis 19 ° o at ee 
Hühnerfett 23bis 40 27bis 21 u E nsoococonolo 
Schweinefett 34 bis 48 32 bis 26 
Rindertalg 42 bis 50 38bis 27 ä 
Hammeltal 44bis 55 45 bis 32 06 ran e le 
2 g|zae | SUSRTız 
Nahrungsmitteltabelle — Liste der häufigsten s 3 
Nahrungsmittel mit Angabe des Nährstoff- EIS oo Seseä 
gehaltes (meist je 100 g des Nahrungsmiittels) für s|£ EEE 3 8 
die >Nährwertberechnung. Deshalb bezeichnet 
man die N. auch als Kalorientab. (Z.Z. liegen N. g 8 S 
mit Angaben in J noch nicht vor.) Für die prak- E25 5 
tische Tätigkeit und rasche Orientierung ist die o|£2o gerongo|n 
kreisförmige N. von Gräfe und Möhr (Verlag J. 5 
A.Barth, Leipzig) empfehlenswert (mit mittleren »|x 2 
Gehaltswerten der 125 wichtigsten Lebensmit- = 2 o TER NE 
tel). >Nährwertkatalog $| 
5 = 
Nährwert — Gehalt eines Lebensmittels oder slüfn nsowooeoo|s 
einer Kost an wichtigen Inhaltstoffen unter Be- a, 
rücksichtigung ihrer Verwertbarkeit durch den Sssssens|s 
Körper. Der Nährwert wurde bisher in kcal und = 8 z 8 3 8 g 8 
wird nunmehr in kJ angegeben. Er beträgt für die ve 3 =__ I. |I83 
Hauptnährstoffe (jeweils für 19) Eiweiß 4,1 kcal E 
(17,1KJ), Kohlenhydrate 4,1kcal (17,1KJ) und 218 233323 "r |< 
Fette 9,3kcal (39 kJ). > Nahrungsmnitteltabelle oa, "= N © 
Nährwertberechnung — Ermittlung des Nähr- Da up 
wertes eines Lebensmittels, wobei neben dem a RZ2R2BN58 
quantitativen Gesichtspunkt des Gehalts an E "12 ISSN 
Kalorien bzw. Joule auch der qualitative Gehalt 2 8 2|” VIRGE es 
an verschiedenen Nährstoffen und deren Kom- 2|*-2|5 zaszeng| | 
bination beachtet werden muß. Die N. ist mit zlsale a Sr Sail 
Hilfe von — Nahrungsmitteltabellen vorzuneh- © 
men. Die ermittelten Werte sind mit den je- 2 
weiligen Ernährungsbedarfsnormen zu bilanzie- So a u 3 Sl 
ren, um eine vollwertige Ernährung zu garantie- 
ren. Bei Benutzung der Nährwerttab. sieht dieN. = Si >58 
für das Hauptgericht (ohne Vor- und Nachspeise) 3 TE - - 
einer Mittagsmahlzeit für einen Mann mit mitt- E BEE SEE Se 
lerer körperlicher Anstrengung, bestehend aus & g E£ESos5 5 2 E 
gedünstetem Schweineneisch, grünen Bohnen 2 za 25 23 es|eE 
3 225232212 


und Salzkartoffeln, wie folgt aus: Zunächst no- 
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tiert man den Nährwert für 1009 mageres 
Schweinefleisch, dividiert durch 100 und multi- 
pliziert mit der Grammenge, die tatsächlich 
gegessen wurde (in unserem Beispiel: 


174 


100 
In gleicher Weise wird für den Eiweißwert ver- 
fahren (in unserem Beispiel: 


an 80 = 15 g Eiweiß). 
100 


80 = 139 kcal). 


Entsprechend werden die übrigen Inhaltstoffe 
der 80g Schweinefleisch berechnet (Fett, Koh- 
lenhydrate, Kalzium, Phosphor, Eisen, Vitamin 
A, Bı, Ba, Niazin, Vitamin C). N. beziehen sich 
nicht nur auf Kalorien bzw. Joule und auf Grund- 
nährstoffe, sondern auch die in den Nährwert- 
tab. enthaltenen Mineralstoffe und Vitamine 
werden für die spezielle Kost berechnet und 
ausgewiesen. So befinden sich in 150g frischen 
grünen Bohnen z.B. 60mg Kalzium (in 100g 
sind 40mg Kalzium), und der Wert für das Vit- 
amin A beträgt z.B. 750l.E. (in 100g sind 
5001.E.). Als weiteres Beispiel werden für die 
400g Kartoffeln (käufliche Rohware) als ver- 
zehrter Phosphoranteil 240 mg ausgewiesen (in 
100g käuflicher Rohware sind unter Berück- 
sichtigung der Verluste 60mg Phosphor im 
eßbaren Anteil enthalten). Bei derselben Kar- 
toffelmenge ergibt sich in zubereiteter Form ein 
Vitamin-C-Gehalt von insges. 28mg. So läßtsich 
jedes Lebensmittel für die jeweils verzehrte 
Menge genau berechnen. Die Addition der Ka- 
lorien- (Joule-) und Nährstoffwerte der ver- 
schiedenen Lebensmittel ergeben den Ernäh- 
rungswert für den jeweiligen Ernährungszeit- 
raum (Mahlzeit, Tag, Woche). 


Nährwertkatalog — in der DDR für Gaststätten 
und Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen 
herausgegebene Loseblattsammlung mit Tab. 
für die Nährwertberechnung (Herausgeber: 
Rationalisierungs-- und Forschungszentrum 
Gaststätten-Hotels-Gemeinschaftsverpflegung, 
Berlin). Der N. gibt für die einzelnen Lebens- 
mittel Eiweiß-, Fett- und Kohlenhydratgehalt, 
kcal. und BE auf Ablesetab. von 100 bis 900g an. 


Nappieren — Überziehen einer Soße mit einer 
warmen oder kalten Soße. 


Nasi goreng— Reistafel, indische bzw. indone- 
sische 


< 


Naßgemüse — Bez. für solches Gemüse wie 
Sauerkraut, saure Gurken u.a. 


Naßkonserven >Konserven, Konservierung 
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Naßpökeln > Pökeln 


Naßsuppen — industriell hergestellte Suppen, 
die als Sterilkonserven in Dosen oder Gläsern 
geliefert werden. N. sind eingedickt und müssen 
bei der verzehrfertigen Zubereitung noch mit 
dem auf dem Etikett angegebenen Quantum 
Flüssigkeit (meist 1: 1) verdünnt werden. N. sind 
meist hochverfeinerte Spezialsuppen, z.B. 
exotische Suppen, deren Herstellung in der 
Küche sehr aufwendig wäre. —Suppe, 
— Suppenkonserve, —Trockensuppe 


Naßteigwaren > Teigwaren 


Nationalgericht, Nationalspeise — historisch mit 
der Entwicklung der Arbeits- und Lebensbedin- 
gungen einer Nation entstandenes und in der 
Regel weit verbreitetes, typisches Gericht oder 
Speise, wobei die Lebensmittelauswahl, Zusam- 
menstellung und Zubereitung den landesübli- 
chen Eßgewohnheiten entspricht. Sie wird viel- 
fach bei gleicher Grundtendenz des Geschmacks 
und der Auswahl der charakteristischen Lebens- 
mittel in etwas voneinander abweichenden 
Varianten zubereitet. Ähnlich wie bei den 
— Nationalsuppen verwendet mandie Bez.N. in 
der Küchenfachsprache nicht exakt gemäß 
demmarxistisch-leninistischen Nationenbegriff, 
sondern auch für alle ausländischen Spezialitä- 
ten (Speisen und Gerichte). Diese stellen eine 
Bereicherung des Speisenangebots in Gast- 
stätten und Gemeinschaftsverpflegungseinrich- 
tungen dar.N. sollten nach fachlichen Prinzipien 
weitgehend wie in den Ursprungsgebieten zu- 
bereitet werden. Einige Beispiele für N.: Bigos 
(VR Polen) — Gemüseeintopf aus Zwiebeln, 
Speck, Weißkohl, Sauerkohl, Rauchfleisch und 
gebratenen Knoblauchwurstscheiben mit wenig 
kräftiger Brühe gegart, der würzig mit Tomaten- 
mark, Pfeffer und Kümmel abgeschmeckt wird. 
Bigos verzehrt man dick gehalten mit wenig 
Brühe und als Beilage mit >Kascha oder evtl. 
Kartoffeln. Bigos ist in der VR Polen in mehreren 
Varianten weit verbreitet (z.B. Bigos popularni, 
Bigos staropolski). Bitki (UdSSR) — längliche, 
flache, kleine Bratklopse aus einer Hackmasse 
von Schweine- und Rinder- oder Kalbshack- 
fleisch sowie eingeweichtem Weißbrot und Ei. 
Bitki werden saftig gebraten und mit Soße (z.B. 
Sahne-, Paprika-, Tomatensoße), aber auch 
ohne Soße verzehrt. Sie wiegen 30-50g. Man 
muß deshalb auf eine Portion 2 bis 3 Stück rech- 
nen. Ein einzelner Bratklops heißt Bitok, ganz 
kleine Bratklopse nennt man Bitotschki. Boeuf 
Bourguignonne, Rinderragout mit Champi- 
gnons (Frankreich) — Rinderragout aus gulasch- 
groß geschnittenem Rinderschmorfleisch, das 
man vor dem Schmoren in Rotwein, Öl mit 


Zwiebel, Lorbeerblatt, Thymian und Petersilie 
mariniert. Es wird leicht gebunden und mit 
Knoblauch abgeschmeckt. Zuletzt gibt man ge- 
dünstete Champignons dazu. Ciulama de pui, 
Huhn in Sahne, Rahmhuhn (SR Rumänien)- 
gevierteltes Huhn gekocht und in Sahnensoße 
(mit Zitronensaft und Pfeffer abgeschmeckt) 
durchgezogen. Beilage Reisoder Pommes rites. 
Deviled Kidneys, gegrillte Nieren Teufelsart 
(Großbritannien) — Kalb- oder Schweineniere 
längs halbiert, in würziger Marinade auf Senf- 
und Pfefferbasis mariniert und anschließend 
gegrillt. Mit sehr scharfer Senfsoße und Pom- 
mes frites oder Chips kombiniert. Gjuvetsch, 
Djuvetsch vom Schwein (VR Bulgarien) — in 
Scheiben geschnittene Schweineschulter, die in 
Tomatenpaprikasoße mit Gemüse (Aubergine, 
Gemüsepaprika, Möhre, Sellerie) geschmort 
wird. Für die Zubereitung läßt sich gut an Stelle 
der verschiedenen Gemüse Gjuvetsch aus der 
Konserve verwenden. Als Beilage werden in der 
VR Bulgarien Weißbrot und Reis gegeben. 
Gjuvetsch wird in verschiedenen Grundvarian- 
ten zubereitet, z.B. als Kalbs-, Geflügel-, Ham- 
melgjuvetsch (>Guvetsch). Golonka, ge- 
schmorte Schweinehachse mit Gemüse (VR 
Polen) — in Portionsstücke zerteilte Schwei- 
nehachse (Dickbein) mit Streifen von Wurzel- 
gemüse geschmort. Der Fond ist leicht gebun- 
den, und beim Anrichten wird die Hachse mit der 
Gemüsesoße übergossen. Beilage: Salz- oder 
Stampfkartoffeln. Hühnerkotelett Kiewer Art, 
gefüllte Hühnerbrust (UdSSR) — bis auf den 
Flügelknochen entbeinte und enthäutete Ge- 
flügelbrust, die mit Kräuterbutter gefüllt, paniert 
und goldgelb in Fett gebacken wird. Man gibt als 
Beilage Pommes frites oder Reis. Kalbspörkölt 
(speziell Ungarische VR) — gulaächgroße Wür- 
fel von Kalbsschulter mit Zwiebel, edelsüßem 
Paprika und Brühe oder Wasser schmoren, 
kurz vor dem Garwerden noch Tomatenmark 
oder -würfel und Gemüsestreifen zugeben. 
Kalbspörkölt muß leicht gebunden sein und 
entspricht etwa dem, was wir als Kalbsgulasch 
bezeichnen. Als Beilage wird Reis, Spätzle oder 
Kartoffelbrei dazugegeben. Kebaptscheta (VR 
Bulgarien) — gegrillte Hackfleischröllchen, die 
aus einer scharf gewürzten, mit Knoblauch 
aromatisierten Hackfleischmasse aus Ham- 
mel- oder Lammfleisch, aber auch aus Rind- 
fleisch, teilweise auch mit einem Anteil Schwei- 
nehackfleisch, zubereitet werden. Dazu gibtman 
Tomatenketchup, Streifen von Zwiebellauch 
und Gemüsepaprika sowie Pommes frites und 
“ Reis, Derartige Hackfleischröllchen sind mit 
unterschiedlich zusammengesetzter Hackmasse 
im Balkanraum weit verbreitet und heißen in der 
SR Rumänien Mititei und in der SFR Jugosla- 
wien Cevapcici. Kuttelflecke (ÜSSR) — würziges 


9 ABC 


Nationalsuppe 


Ragout aus in kräftiger Brühe gekochten und in 
Streifen geschnittenen Flecken, die mit Rauch- 
fleischstreifen und durch eine helle mit Knob- 
lauch, Majoran undZitronensaft abgeschmeckte 
Soße gebunden sind. Dazu werden Mehlknödel, 
Grießnocken oder Kartoffelklöße gegessen. 
Raznjici, Schweinefleischspießchen (SFR Ju- 
goslawien) — kräftig gewürzte gulaschgroße 
Würfel von Schweineschulter mit Tomaten- 
vierteln, Zwiebelscheiben und Speck auf Spieß- 
chen aufgereiht und knusprig gegrilit. Dazu gibt 
man als Beilage feingeschnittene rohe Zwie- 
belwürfel und Pommes frites. Schinken mit 
Sauerkraut (ESSR) — roher Schinken wird ge- 
kocht und in der Schinkenbrühe sowie mit etwas 
Weißwein Sauerkraut gegart, dann ist der 
Schinken in Scheiben zu schneiden, mit etwas 
Brühe anzurichten und mit dem Sauerkraut zu 
umlegen. Dazu reicht man Mehl- oder Sem- 
melknödel. Szekelgulyäs, Szegediner Gulasch 
(Ungarische VR) — gulaschgroße Würfel von 
Schweineschulter werden mit Schmalz, Zwie- 
belscheiben, Tomatenmark und gehacktem 
Kümmel sowie Wasser halbweich geschmort, 
dann wird grob gehacktes Sauerkraut da- 
zugegeben und alles gemeinsam gegart undmit 
in saurer Sahne angerührtem Mehl gebunden. 
Dazu ißt man Mehl- oder Semmelknödel. Tefteli 
(UdSSR) — in paäprizierter Tomatensoße ge- 
schmorte flache Bratklopse, die kräftig mit 
Knoblauch abgeschmeckt sind. Sie werden aus 
einer Masse von Rinderhackfleisch, in Milch 
eingeweichtem Weißbrot und Zwiebeln zu- 
bereitet. Man ißt dazu Reis oder Teigwaren. 


Nationalsuppe — warme oder kalte, gebundene 
oder ungebundene, würzige oder süße Suppe, 
die infolge der bevorzugten Verwendung lan- 
desüblicher Zutaten oder einer speziellen lan- 
desüblichen Zubereitung den Eßgewohnheiten 
einer Nation entspricht und bei ihr weit ver- 
breitet ist. In der Küchenpraxis wird der Begriff 
N. für ausländische Suppen gebraucht, also 
nicht exakt dem manistisch-leninististischen 
Nationenbegriff zugeordnet. N. werden meist in 
den Ursprungsgebieten unterschiedlich zusam- 
mengesetzt und zubereitet, wenn auch in der 
Grundtendenz gleich hergestellt; denn sie sind 
historisch entstanden, weit verbreitet und wur- 
den aus den gerade verfügbaren, dafür ge- 
eigneten Zutaten gefertigt, z.B. Soljanka. Viel- 
fach ergaben sich durch die Übernahme der 
Rezepte aus der Haushaltküche in die Gast- 
stättenküche Veränderungen. Trotzdem sollte 
darauf geachtet werden, N. weitestgehend so 
zuzubereiten, wie das im Ursprungsgebiet üb- 
lich ist. Im Ausland wird häufig nicht zw. Eintopf 
und Suppe wie bei uns unterschieden, deshalb 
können N. auch — dicker gehalten — den Cha- 
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rakter unserer —Eintopfgerichte haben (z.B. 
Borschtsch, Minestra). Beispiele für N.: 
Borschtsch (UdSSR) — klare Suppe aus 
Suppengemüse, Roten Rüben, Zwiebeln, Weiß- 
kohl, Schinken-, Kochfleisch- und Würst- 
chenscheiben oder -würfeln mit kräftiger Brühe 
gekocht, mit Zucker und Essig säuerlich ab- 
geschmeckt und mit Saft von Roten Rüben ge- 
färbt. Nach dem Anrichten mitunter noch mit 
einem Löffel dicker saurer Sahne ergänzt. 
Mehrere Varianten sind in der UdSSR üblich, 
z.B. Moskauer, Ukrainischer, Flotten- und Som- 
merborschtsch. Botwinja (UdSSR) — kalte 
Püreesuppe aus Spinat- und Sauerampferpüree 
mit Kwaß, Zucker, Salz, Zitrone, Gurken, Zwie- 
bellauch, Meerrettich und Dill sowie als Einlage 
gekochter Fisch. Bouillabaisse (Frankreich) — 
klare, heiße Suppe aus Fisch des Mittelmeeres 
in kräftiger Fischbrühe, mit Zwiebelscheiben, 
Tomatenwürfeln, Knoblauch, Fenchel, Safran, 
Pfeffer und Salz. Diese Suppe ist in Frankreich 
in vielen Varianten verbreitet, z.B. Marseiller 
Bouillabaisse. Gulaschsuppe (Österreich) — 
warme, klare, aber mitunter auch leicht mit 
Mehl gebundene Suppe aus kleinen Rind- 
fleischwürfeln und viel Zwiebeln, die gulaschar- 
tig zubereitet wird. Zuletzt vollendet man sie mit 
kleinen Kartoffelstücken und schmeckt sie mit 
Paprika, Majoran und Kümmel ab. Gulyäsleves, 
Ungarische Gulaschsuppe (Ungarische VR) — 
wie obenstehend, jedoch stets ohne Mehlbin- 
dung, dafür mit Einlage von Paprikastreifen und 
Tomatenwürfeln (oder auch mit Letscho) sowie 
größeren Rindfleisch-, mitunter auch noch mit 
Rinderherzstücken. Sie wird leicht mit Knob- 
lauch abgeschmeckt. Haläszle (Ungarische VR), 
Ungarische Fischsuppe, Karpfensuppe — klare, 
warme Suppe äus Karpfenschnitten oder ande- 
rem Süßwasserfisch in kräftiger Fischbrühe, mit 
Paprika und Zwiebel abgeschmeckt, mitunter 
auch durch Einlagen von Gemüsepaprikastrei- 
fen und Tomatenwürfeln vollendet. Krupnik (VR 
Polen) — klare, heiße Hühnersuppe aus ent- 
beintem Hühnerfleisch, Reis, Gemüsestreifen, 
Dill, Petersilie, Schnittlauch und kräftiger Hüh- 
nerbrühe. Kuttelflecksuppe (SSR) — gebun- 
dene, warme Suppe, die aus einer hellen Mehl- 
schwitze, Brühe und Streifen von gekochten 
Flecken (Kutteln) besteht und mit Paprika sowie 
Essig säuerlich-würzig abgeschmeckt wird. 
Mutton Broth (Großbritannien) — klare, warme 
Suppe aus einer kräftigen Hammelbrühe, mit 
Gräupchen, Streifen oder Würfeln von Ham- 
melfleisch, Suppengemüse (vorwiegend Selle- 
rie) und reichlich gehackten, frischen Kräutern. 
Minestra, Minestrone (Italien) — klare, warme 
Gemüsesuppe aus mit Öl und Zwiebeln an- 

geschwitztem Suppengemüse, . Tomatenwür- 
“ fein, gebrochenen Spaghetti oder körnigem Reis 


130 


und kräftiger Brühe. Minestra wird leicht mit 
Knoblauch abgeschmeckt. Man reicht dazu ge- 
riebenen Käse. Mehrere Varianten der Suppe 
sind in Italien verbreitet, z.B. mit einer Einlage 
von Kartoffelstückchen und Rindfleischwürfeln. 
Rassolnik (UdSSR) — würzige, klare, warme 
Suppe aus Wurzelgemüse, Zwiebeln, kräftiger 
Brühe und Fleisch-, Fisch- oder Geflügeleinlage. 
Rassolnik wird kräftig mit Gurkenbrühe und 
Gewürzen abgeschmeckt und ist in mehreren 
Varianten verbreitet, z.B. Moskauer Rassolnik 
mit Geflügelklein, Fleisch und Niere, Leningra- 
der Rassolnik mit Fleisch oder Fisch und Pilzen, 
Hausmacherrassolnik mit Kraut und Ham- 
melfleisch. Soljanka (UdSSR) — würzige, klare, 
warme Suppe aus angeschwitzten Zwiebeln, 
Salzgurken, Kapern, Tomatenmark und kräftiger 
Brühe sowie verschiedenen Einlagen, z.B. 
Fleisch, Fisch oder Geflügel. Soljanka gibt es in 
mehreren Varianten, z.B. als Fleischsoljanka mit 
Schinkenstreifen, Kalbfleisch, Schweinefleisch, 
Niere, Zunge (sowohl auf eine Fleischart be- 
schränkt oder auch mit mehreren), Geflü- 
gelsoljanka mit Hühnerfleisch, Wildsoljanka mit 
angebratenen Wildbretstreifen, Fischsoljanka 
aus Stör oder Streifen vom Filet anderer Fisch- 
arten, Pilzsoljanka, bei der die Salzgurken durch 
gesalzene Pilze ersetzt werden. Zwiebelsuppe 
(Frankreich) — gebundene oder ungebundene, 
warme würzige Suppe aus angeschwitzten 
Zwiebelscheiben, kräftiger Brühe und — falls 
gebunden — mit heller Mehlschwitze. Die fran- 
zösische Zwiebelsuppe ist stets kräftig mft Pfef- 
fer abgeschmeckt und wird mit geriebenem 
Käse überbacken. Ujhäzer Hühnersuppe (Un- 
garische VR) — ungebundene warme Suppe aus ° 
kräftiger Hühnerbrühe, gekochtem Hühner- 
fleisch, Wurzelgemüse, jungen Erbsen und Fa- 
dennudeln, evtl. auch mit Pilzen sowie leicht mit 
Tomatenmark abgeschmeckt. 


Natives— Auster 
Natriumchlorid— Kochsalz 


naturell — natürlich (ungefärbt, ohne bes. Zuta- 
ten) zubereiten, wobei das Hauptnahrungsmittel 
stets im Vordergrund bleiben muß. Es wird nur 
wenig durch Zugabe von Gewürzen, Soßen u.a. 
Zutaten verändert. So verlangt z.B. ein Schnitzel 
n., es ohne Panade, nur leicht mehliert und 
gewürzt zu braten. Ein Gemüse n. zuzubereiten 
heißt, es unter Zugabe von wenig Flüssigkeit 
oder Fett zu dünsten und nur leicht zu würzen, 
aber nicht noch in irgendeiner Form zu binden. 
Die n. Zubereitung von Gerichten findet mehr 
und mehr Zuspruch. 


Naturreis— Reis 


Navarin — unterschiedlich zubereitetesHammel- 
ragout, dessen Ursprung diefranzösische Küche 
ist. Sein typisches Kennzeichen: Es enthält 
neben Hammelfleisch Tomatenwürfel, glasierte 
Zwiebeln und Kartoffeln. 


Nebenküche — Küche, die mit vorgefertigten 
Erzeugnissen von einer —Basisküche oder 
— Hauptküche beliefert wird. 


Nebenverfahren— Verfahren der Speisenpro- 
duktion 


Nelken, Gewürznelken >Gewürz 
Nelkenpfeffer, Neugewürz —Gewürz (Piment) 


Niazin, Nikotinsäure, Nikotinsäureamid, Vitamin 
PP - ein wasserlösliches und hitzeresistentes 
Vitamin des B-Komplexes, das hauptsächlich in 
weißem Fleisch (Hühnerfleisch, Kalbfleisch), 
Fisch (Hering), Kartoffeln, Grünkohl und grünen 
Erbsen vorkommt. N. ist als Wirkstoff wichtigfür 
den Stoffwechselprozeß. Niazinmangel führt 
u.a. zu Magen- und Darmstörungen, Müdigkeit, 
nervösen Störungen und zu Schleimhautschä- 
den. — Vitamine 


Nichtspeisensortiment —Verpflegungssorti- 
ment 


Niederwild— Wild 
Niere — Innereien 
Nierenschonkost— Schonkost, kochsalzarme 


Nikotinsäure —Niazin 


Nocken, NockerIn — kleine gargezogene Klöß- 
chen speziell aus Teig oder Brandmasse, aber 
auch aus Fleisch- oder Fischhackmasse. N. 
werden von einem Teig oder einer Masse mit 
einem Teelöffel abgestochen und in siedendes 
Salzwasser oder siedende Milch gegeben und 
darin gargezogen. Sie dienen hauptsächlich als 
Suppeneinlage, aus Mehlteig oder Brandmasse 
zubereitet, aber auch als Sättigungsbeilage. N. 
sind desgleichen als Süßspeise beliebt, z.B. 
Salzburger N. 


Normalteller — flacher Teller, 23cm Durchmes- 
ser, auch großer Teller genannt. 


Normativ der Speisenproduktion — Richtsatz 
oder Richtlinie für die Produktion von Halb- 
fabrikaten und Speisen nach Bestwerten. Teil- 
gebiete dieser N. werden von Mengen- und 
Zeit- sowie energiewirtschaftlichen N. erfaßt. Die 


Obst, gedünstetes 


Mengenn. legen Einsatzmengen (Rohstoffein- 
sätze) und Ausbeutesätze fest, die Zeitn. geben 
die Zeit für die Herstellung einer Speise oder für 
einen Teilprozeß der Speisenproduktion an. Die 
Arbeit mit N. und dabei speziell mit Zeit- und 
Mengennormativen ist für die wissenschaftliche 
Arbeitsorganisation beider Großproduktion von 
Halbfabrikaten der Speisenproduktion und 
Speisen notwendig. Ihre stärkere Einführung ist 
jedoch in zunehmendem Maße auch für End- 
küchen zur Sicherung eines rationellen Arbeits- 
ablaufes und einer richtigen Ausnutzung der 
Lebensmittel für die Speisenproduktion erfor- 
derlich. Zu diesen N. gehören ebenfalls die ver- 
bindlichen Grund- und Festrezepturen. 


Nudeln Teigwaren 

Nukleoproteid — Proteid 

Nuß — 1.— Kalbsnuß, — 2.— Schalenobst 
Nußbutter — Buttermischung 


Nußsoße — Soße 


oO 


Obers — mundartliche Bez. für Schlagsahne, die 
z.B. in Österreich üblich ist. 


Oberschale — Teil der Rinderkeule, der bes. zum 
Schneiden von Rindsrouladen geeignet ist. 
Mitunter wird die O. deshalb Rouladenstück 
genannt (> Rindfleisch). Die Bez. O. wird auch 
für das gleichartige Keulenstück von anderen 
Schlachttieren.und Wild verwendet. 


Obst — Früchte mehrjähriger, kultivierter, aber 
auch wildwachsender Stauden- und Hoiz- 
gewächse, die sich durch angenehm süßen oder 
süßsauren Geschmack und ein ausgeprägtes 
Fruchtaroma auszeichnen. Man unterscheidet 
zw. —Kern-, —Stein-, —Schalen- und — Bee- 
reno. sowie —Südfrüchten. Fast alle (außer 
Schaleno., z.B. Nüsse) zeichnen sich durch 
hohen Wassergehalt aus, sie sind reich an Vit- 
aminen, Mineralstoffen und Fruchtsäuren. O. 
sollte vorwiegend roh verzehrt werden. Es ge- 
langt jedoch auch konserviert (als Steril-, Trok- 
ken- und Gefrierkonserve) zur Verarbeitung. 


Obst, gedünstetes — Dünstobst 


131 


Obstsalat > Salat 


Obststerilkonserve — in luftdicht verschlos- 
senem Behältnis sterilisierte Früchte (Obst- 
kompotte mit Zuckerzusatz, Dünstfrüchte ohne 
Zucker). Die Mindesteinwaage (Roh- bzw. 
Fruchteinwaage) beträgt für 0,91 Behältnisse 
(Blechdosen und Industriekonservenflaschen) 
bei Erdbeeren, Johannisbeeren und Himbeeren 
600 g, Stachelbeeren 580 oder 625g, Heidelbee- 
ren 625g, Preiselbeeren 550g, Süßkirschen 625 
oder 640g, Pflaumen und Mirabellen 600g, 
Pflaumen, halbiert 660g, Renekloden 570g, 
Pfirsische und Aprikosen 600 oder 650g, Birnen, 
halbe Frucht, 625g, Birnen, ganze Frucht, 600g, 
Quitten 625g, Apfelschnitten 550g, Apfelmus 
900g, gemischte Früchte 625g. Bei Importen 
sind andere Einwaagen möglich. 


Ochsenfleisch — Fleisch des kastrierten, über ein 
Jahr alten männlichen Rindes. > Rindfleisch _ 


Ochsenkotelett— Hochrippe 


Ochsenmaulsalat — Feinkostsalat, der aus ge- 
kochtem erkaltetem in Streifen oder Würfel 
geschnittenem Ochsenmaul (Rindermaul) wür- 
zig abgeschmeckt in verschiedenen Varianten 
zubereitet wird. 


Ochsenschwanz, Ochsenschlepp — Teil des 
Rindes, der für verschiedene Speisen als Roh- 
stoff verwendet wird. Beliebt sind Ochsen- 
schwanzsuppe (klar oder gebunden) und 
Ochsenschwanzragout. Dabei wird derO.anden 
Gelenken auseinandergeschnitten, angebraten 
und ausgekocht oder geschmort. > Suppe 


Ökonom des Gaststättenwesens — Fachrich- 
tung Speisenproduktion — Qualifikationsgrad 
für einen mittleren leitenden Kader im Gast- 
stättenwesen, der durch ein erfolgreiches Stu- 
dium an der Fachschule für Gaststätten- und 
Hotelwesen in Leipzig erworben wurde. Seit 
1975 erfolgt die Ausbildung in der Fachrichtung 
Gesellschaftliche Speisenwirtschaft im Direkt- 
und Fernstudium. 


Absolventennadel der Fachschule 
für das Gaststätten- und Hotelwesen 


Olive — Frucht des Olivenbaumes, die haupt-' 
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sächlich zur Herstellung eines hochwertigen 
Tafelöls, des Olivenöls, dient. Die. O. wird auch 
mariniert (mit Paprika oder Mandeln gefüllt) und 
konserviert als Garnitur für verschiedene Ge- 
richte oder als Bestandteil von Ragouts ver- 
wendet, 


Omelett, Omelette — eine aus zerrührten Eiern 
mit wenig heißem Fett in einer Eierpfanne bei 
ständigem Schütteln hergestellte > Eierspeise. 
Man rechnet für ein O. 2 bis 3 Eier. Das O. darf 
während der Herstellung keine Farbe nehmen 
und muß von lockerer Konsistenz sein. Man 
unterscheidet zw. drei Grundformen: a) O. na- 
turell — eine in der vorstehend beschriebenen 
Form zubereitete Eierspeise, die man meist mit 
Toast verzehrt; b) gefülltes O. — ebenfalls in 
vorstehender Form zubereitetes O., das jedoch 
nach dem Garen miteiner Füllung, z. B. Konfitüre 
oder einem Ragout, versehen wird; c) O. mit 
weiteren Zutaten, d.h., man gibt z.B. Tomaten- 
würfel, gehackte Kräuter vor dem Garen unter 
die rohe Eiermasse. Eine Sonderstellung nimmt 
das Überraschungso. (O. surprise) ein. Dabei 
handelt es sich um einen mit Kirschwasser oder 
einer ähnlichen Spirituose beträufelten Biskuit- 
boden, der mit Speiseeis belegt, mit einer 
Omelettmasse aus steifgeschlagenem 
Eierschnee mit etwas Eigelb bestrichen und 
anschließend im heißen Ofen gebacken wird. 
Ähnlich ist es mit dem Auflaufomelett, das aus 
mit Zucker schaumig gerührtem Eigelb, wenig 
Mehl und Eierschnee zubereitet gebacken wird. 
Da die aufgestrichene Omelettmasse nur kurze 
Zeit zu backen braucht, dringt die Hitze nicht bis 
ins Innere der O. vor, so daß das Speiseeis er- 
halten bleibt. Die Bez. O. wird noch für andere 
Zubereitungen angewendet, die jedoch lediglich 
wie ein O. geformt sind (z.B. für das Bauerno.). 
— Bauernfrühstück 


Orange > Südfrüchte 
Oregano > Gewürz 


organoleptische Prüfung von Speisen — senso- 


„fische Prüfung 


Orly— Garnitur 


Oxalsäure — organische Säure, die die Ausnut- 
zung von Kalzium im menschlichen Körper ein- 
schränkt oder sie sogar völlig verhindern kann. 
Deshalb muß bei der Zusammenstellung der 
Nahrung darauf geächtet werden, daß bei einem 
Anteil von stark oxalsäurehaltigen Lebensmit- 
teln zum Ausgleich Lebensmittel mit einem 
hohen Kalziumgehalt gegeben werden. Bes. 
reich an O. sind Spinat, Rhabarber und Kakao, 


Ds 


P 


Pächterinnensoße > Soße 


Palatschinken — in der ÜSSR, der. Ungarischen 
VR und in Österreich beliebte Mehlspeise. P. sind 
Plinsen, die aus einer Eierkuchenmasse in der 
Pfanne gebraten und mit verschiedenen Füllun- 
gen verzehrt werden, z.B. Topfenp., gefüllt mit 
gesüßtem Quark, Schokoladenp. mit einer 
Schokoladensoße serviert. 


Palette — Handwerkszeug zum Wenden von 
Eierkuchen, Omeletten, Buletten u. dgl. Urspr. 
war die P. ein breites, biegsames Messer; es 
wird heute noch in ähnlicher Form, aber ohne 
Schneide hergestellt. 


Palmsago > Sago 
Pampelmuse > Südfrüchte 


Panade — 1. Zusammenstellung aus Weizen- 
mehl, zerrührtem Ei und geriebener Semmel 
oder —Paniermehl, die zum — Panieren von 
Fleisch- und Fischstücken usw. benötigt wird. — 
2. Masse aus Mehl, Milch, Eiern und Nahrungs- 
fetten in unterschiedlicher Zusammensetzung, 
die als Beigabe für eine Speise dient (Streck- und 
Bindemittel). 


Panieren — Einhüllen von Fleisch- oder Fisch- 
stücken u. dgl. in —Panade. Das zum P. 
portionierte Stück wird zunächst gewürzt, da- 
nach mehliert, durch verrührtes Ei gezogen und 
schließlich in geriebener Semmel gewälzt. Die 
Panade muß gut angeklopft warden, um ein 
Abbröckeln zu verhindern. 


Paniermehl — urspr. meist rot gefärbter, ge- 
backener Hefeteig, der gemahlen zum Panieren 
von Fleisch u.dgl. dient. Heute wird P. durch 
geriebene Semmel oder geriebenes Weißbrot 
ersetzt, die man deshalb im übertragenen Sinn 
auch als P. bezeichnet. 


Pannequet— Cröpes 


Papillote — 1. fachfranz. Bez. für eine Hülle aus 
Pergamentpapier oder eine Aluminiumfolie, in 
der kleine Schlachtfleisch- (speziell vom Kalb), 
Geflügel- oder Fischstücke gegrillt, gebacken 
oder in Fett gegart werden. Das Garen in einer 
P. hat drei große Vorzüge: a) Am Gargut bildet 
sich keine Kruste, dadurch ist es für Schonkost 
und Diät geeignet. b) Das Gargut wird nicht 
ausgelaugt und bleibt saftig. Der austretende 


Passieren 


Saft befindet sich unvermischt in der P. c) Beim 
Braten oder Backen in Fett kommt das Gargut 
nicht mit Brat- oder Backfett in Berührung, 
dieses kann deshalb auch nicht haften bleiben. 
— 2. Papierhülle, die die linke Hand beim 
Schneiden von Tranchen schützt, z.B. steckt 
man eine P. auf das sauber parierte Ende der 
Rinderrippe zum Schneiden eines Porter- 
housesteaks am Tisch des Gastes. 


Paprika — 1. Gemüsep. — frische Paprika- 
früchte, die reich an Vitaminen (C, B,, Be), 
Kapsaicin und Mineralstoffen sind. Die vielen 
Arten lassen sich nach der Form (spitz, stumpf), 
Farbe (grün, gelb, rot) und nach der Größe aus- 
einanderhalten. Eine süßlich schmeckende bes. 
Züchtung aus Tomate und P. ist der Tomatenp., 
der roh vorzüglich schmeckt. Die Früchte werden 
aufgeschnitten sowie von Querrippen und Sa- 
menkörnern befreit. Danach können sie zu Sala- 
ten, Gemüsebeilagen oder selbständigen Ge- 
richten, z.B. gefüllte Paprikafrüchte, verarbeitet 
werden. — 2. Gewürzp. > Gewürz 


Paprikasalat — verschieden zubereiteter Salat 
aus entkernten Paprikafrüchten P. wird u.a. als 
Sterilkonserve aus der Ungarischen VR, der VR 
Bulgarien und der SR Rumänien importiert und 
ist als pikante Beilage für kalte und warme 
Speisen geeignet. 


Paprikasch — ein kräftig mit Paprika ab- 
geschmecktes Ragout aus weißem Fleisch, z.B. 
Kalbs-, Hühner- oder Fischp. 


Paprikasoße > Soße 


Parfait - 1. > Halbgefrorenes. — 2. feine, zarte 
— Pastete, z.B. Gänseleberp. 


Parieren — das Zurechtschneiden von Fleisch 
0.a. Lebensmitteln zu gefälligen Formen, wobei 
das Fleisch von der Haut und vom überflüssigen 
Fett befreit wird. 


Parmesan — ein italienischer, halbfetter, bes. 
würziger Hartkäse. Er dient hauptsächlich als 
Reibekäse zum Bestreuen von Makkaroni und 
Spaghetti, aber auch zum Bestreuen von Spei- 
sen, die anschließend gratiniert werden. 


Parüre — Fleischabschnitte, die beim — Parieren 
von Fleischstücken abfallen. P. wird vor- 
nehmlich zur Herstellung von Fonds, aber auch 
von Massen verwendet. Häufig bezeichnet man 
den Knochenputz ebenfalls als P. 


Passieren — Durchgießen oder Durchseihen von 
Suppen und Soßen durch ein Sieb oder Tuch, 
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aber auch Durchstreichen von Massen oder 
breiartig zerkleinerten Lebensmitteln durch ein 
Sieb oder einen Durchschlag. Demnach ist das 
P. Teil des Zubereitungs-, mitunter auch des 
Vorbereitungsprozesses von Speisen. 


Pastete — Sammelbez. für Erzeugnisse der 
Speisenproduktion, die urspr. immer aus einer 
Teighülle mit würziger Füllung aus Fleisch, 
Fisch, Pilzen, Gemüse o.a. bestanden. Heute 
wird die Bez. P. auch für davon abweichende 
Erzeugnisse angewendet. Man unterscheidet 
demnach: — 1. Krustenp., mit Farce versehene 
Blätterteig- oder Pastetenteighülle, wobei zu 
differenzieren sind: Portionsp., d.h. kleine Blät- 
terteigp., die blindgebacken und danach mit 
Ragout, z.B. Ragout fin oder Zungenragout, 
gefüllt wird; römische hohlgebackene P., die 
man mit Hilfe eines Pasteteneisens aus Pa- 
stetenmasse, die der Eierkuchenmasse ähnelt, in 
Fett becherförmig bäckt und anschließend meist 
mit Gemüse füllt (dienen auch als Umlage für 
"Fleischplatten); große Krustenp., d.h. in einer 
Kastenform gebackene P., bei der die Füllung 
bereits in die rohe Teighülle gegeben und mit- 
gebacken wird. Nach dem Erkalten gießt man 
diese P. durch die > Kamine mit Weingelee aus 
und schneidet sie nach Erstarren in Scheiben; 
Pastetenhaus bzw. Bilätterteighaus (Vol-au- 
vent), das nach dem Backen gefüllt wird. — 2. 
— Schüsselp. (auch Terrine), meist kremartige 
und streichfähige Zubereitung, wie Leberp., 
Gänseleberparfait u.dgl. (> Pie). — 3. Fleischp., 
hergestellt aus gekutterter Fleischmasse mit 
Einlage, z.B. von Zungenstreifen (Zungenp.). — 
4. Rollp. —>Galantine. — 5. > Pirogge, 6. 
— Pizza. 


Pasteteneisen - Handwerkszeug zur Herstellung 
von römischen — Pasteten. 


Pastetengewürz — Mischung zum Würzen von 
Fleischpasteten. 


Pastetenteig — Teig, der für die Kruste von 
Krustenpasteten hergestellt wird. Als Grund- 
rezept für den P. gilteineZusammensetzung aus 
vier Teilen Mehl, zwei Teilen Wasser und einem 
Teil Schweineschmalz sowie auch etwas Salz. 
— Pastete 


Pasteurisieren — Konservierungsmethode, bei 
der man die Lebensmittel bis auf 85°C erhitzt. 
Dadurch sind die Keime zwar nicht abgetötet, 
aber ihre Wirkung wird eingeschränkt, so daß 
das P. zu einem keimarmen Produkt führt.Da der 
Erhitzungsbereich unter 100°C liegt, ist das P. 
eine sehr schonende Konservierungsmethode 
verschiedener Lebensmittel, insbes. für Milch 


134 


und Obstsäfte, wenn diese nur für kurze Zeit 
haltbar gemacht werden sollen. 


Pastinake — Kreuzung zwischen Möhre und 
Petersilienwurzel. Der Geschmack ist ähnlich der 
Petersilienwurzel. Die P. kann wie die Möhre 
verarbeitet werden. Junge Wurzeln sind mit Salz 
abzureiben, ältere zu schälen. Danach können 
sie zu Frischkostsalaten, als Gemüsebeilagen, 
Pastinakenmus, Pastinakenkrusteln oder zu 
Suppen verwendet werden. 


Patisserie, Küchenkonditorei — Arbeitsgebiet 
der handwerklichen Küchenproduktion, das 
Süßspeisen und Käsegebäck herstellt. Die P. un- 
terscheidet sich von der herkömmlichen Kondi- 
torei dadurch, daß nicht die Produktion von Back- 
werk, sondern von Süßspeisen aller Art (Krems, 
Timbals, Speiseeis, Halbgefrorenes u.dgl.) im 
Vordergrund steht. Eine eigene P. ist nur für 
wenige Groß- oder Spezialbetriebe angebracht. 
P. übernehmen vor allem die Endfertigung von 
gaststättentypischen Patisserieerzeugnissen. Zu 
diesem Zweck beziehen sie bereits Halbfabri- 
kate, z.B. Tortenböden und Kapseln. 


Patissier—> Posten 


Patissierkrem— Krem 


Paysanne (franz. = auf bäuerliche Art) — fach- 
franz. Bez. für feinblättriggeschnittenes Gemüse 
(hauptsächlich Wurzel- und Kohlgemüse), das 
vor allem für Suppen verwendet wird. 


Pektine — Polysaccharide (Mehrfachzucker), die 
bei der Speisenproduktion als Geliermittel die- 
nen. Sie werden in der DDR vorwiegend aus 
Apfel- und Zuckerrübenrückständen gewonnen, 
in anderen Ländern z.B. aus Zitrusabfällen, und 
können chemisch in ihren Eigenschaften — je 
nach Verwendungszweck — variiert werden. Die 
hochveresterten P. gelieren im Zusammenwvir- 
ken mit Zucker und Säure und werden für die 
Herstellung von Fruchtsäften, Marmeladen, 
Konfitüren und Fruchtgelees genutzt. 


Pelmeni—mitQuark, Fleisch, Fisch oder Gemüse 
gefüllte Teigtaschen, die man heiß mit zerlas- 
sener Butter oder Sahne verzehrt. P: werden 
auch gefrierkonserviert aus der UdSSR und der . 
VR Polen importiert. j 


Pentosane — im Pflanzenbereich weit verbrei- 
tete, aus Pentosen aufgebaute Polysaccharide, 
die in der Lebensmittelindustrie als Dickungs- 
mittel genutzt werden. Sie sind gerüstbildende 
Elemente für Lebensmittel und als > Ballast- 
stoffe für den Menschen unverdaulich. Wichtige 


P. sind Xylan und Araban. P. dienen als Füll- 
stoff für energiereduzierte Lebensmittel. 


Peperoni >Gewürz (Cayenne-Pfeffer) 
Pepper-Sauce > Würzsoße 


Pepsin — ein Enzym; Ferment des Magensaftes, 
das zur Verdauung der Eiweißstoffe notwendig 
ist. 


Persipan — marzipanähnliche Zubereitung, die 
wie Marzipan verarbeitet wird. 


Petersilie — Würzkräuter 


Petits fours — kleine Dessertstücke, die sich in 
zahlreichen Formen und unterschiedlichen Ge- 
schmacksrichtungen herstellen lassen. Sie sind 
gemeinsam mit Kaffee oder Mokka ein sehr 
ansprechender Nachtisch. P. werden aus Kap- 
seln gefertigt, die aus dünnen, gebackenen 
Blättern unterschiedlicher Teigarten, z.B. Sand-, 
Nuß-, Mandel- oder Schokoladenmasse, be- 
stehen. Drei oder vier dieser Blätter bestreicht 
man mit verschiedenen Füllungen, z.B. Butter-, 
Mandel- und Schokoladenkrem, legt sie über- 
einander und sticht sie in der gewünschten 
Größe aus. Abschließend werden die P. mit 
Fondant überzogen und garniert. 


Petsai> Chinakohl 


Pfannengericht, Kurzgebratenes, Pfannensache 
— 1. warmes Fleischgericht, das meist als Por- 
tionsstück aus rohem, in Scheiben geschnitte- 
nem Rind-, Kalbs-, Schweine- oder Ham- 
melflesch durch Braten in Fett in der 
Stielpfanne, Kippbratpfanne oder auf der Brat- 
platte hergestellt wird. Zur Gruppe der P. aus 
Schlachtfleisch rechnen u.a. Schnitzel, Lenden- 
schnitten, Rumpsteaks, aber auch Steaks ande- 
rer Art, z.B. Chateaubriand, Entrecöte und 
Porterhousesteak. Die Bratzeit beträgt abhängig 
von der Stärke des Portionsstückes und der 
Struktur des Fleisches nur 5 bis 10 Minuten. Die 
meisten P., ausgenommen panierte Fleisch- 
scheiben, werden rosa (englisch) gebraten. Als 
Beilage zu P. eignen sich gebratene oder ge- 
backene Kartoffeln sowie Frischkostsalate bzw. 
naturelle Gemüsebeilagen. Als Soßen werden 
aufgeschlagene Soßen oder auch diezum Nach- 
braten verwendeten Fette gegeben. Oft serviert 
man die P. auch mit einer — Buttermischung 
(Kräuterbutter u.dgl.). — 2. I.w.S. jedes in der 
Pfanne gebratene Portionsstück, z.B. auch sol- 
ches aus Fisch oder Eierzubereitungen. 


Pfeffer — 1. >Gewürz. — 2. ragoutartige warme 


Pirogge 


Speise, die stark mit P. abgeschmeckt ist (z.B. 
Hasenp., Schweinep.). 


Pfefferfleisch -— warme Speisenkomponente 
aus Schlachtfleisch, meist ein hellbraunes Ra- 
gout, das unter Verwendung von Pfefferkörnern, 
die geschmacksbestimmend sind, hergestellt 
wird. 
Pfefferkraut— Würzkräuter (Bohnenkraut) 
Pfefferminze > Würzkräuter 
Pfefferpothast— Pothast 
Pfeilwurzmehl — Arrowroot 
Pfifferling, Pfefferling > Speisepilz 
Pfirsich— Steinobst 
Pflaume —Steinobst 
Phenylalanin >Aminosäuren 
Phosphorproteid— Proteid 
Piccalilli-Sauce > Würzsoße 
Picnic-Sauce > Würzsoße 

s 
Pie — in der englischen und nordamerikanischen 
Küche sehr verbreitete warme Schüsselpaste- 
tenart, die aus einer mürben Teighülle, mit 
Früchten, aber auch mit Hackfleisch gefüllt, 
besteht. Die Größe einer P. reicht von der einer 
Kaffeeuntertasse bis zu der eines flachen Tel- 
lers. 
Pie Dan— Chinesische Eier 
Pilaw, Pilaf, Pilau — warmes Mischgericht aus 
Fleisch (speziell Hammelfleisch) und Reis, das 
würzig abgeschmeckt ist und in verschiedenen 
Variationen hergestellt wird. Eine Pilawart ist 
das Serbische Reisfleisch. 
Pitz— Speisepilz 
Pilzerzeugnis— Speisepilz 
Pilzsoljanka > Nationalsuppe (Soljanka) 
Piment— Gewürz 


Pimpinelle — Würzkräuter 


Pirogge — eine in der Sowjetunion und der VR 
Polen beliebte Pastetenart, die aus Teigtaschen 
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mit Füllungen von Gemüse, Fisch, Fleisch, Quark 
u.ä. besteht. P. werden in unterschiedlichen 
Größen aus Nudelteig hergestellt, gefüllt und in 
Salzwasser gegart. Man kann sie aber auch aus 
Hefeteig bereiten und in trockener Hitze backen. 
Die kleineren P. dienen als Suppeneinlage, die 
größeren werden als Beilage zu Suppen ver- 
zehrt. Außerdem sind sie warm und kalt zu Bier 
oder anderen Getränken geschätzt. 


Pisang > Südfrüchte (Banane) 
Pistazie— Steinobst 


Pizza — in Italien verbreitete, offen gebackene 
runde Pastete, die aus einem Hefeteigboden mit 
würzigem Belag (z.B. Tomatenscheiben, Sar- 
dellenfilets, Gemüse, Wurst und Käse) besteht. 
Typische Pizzagewürze bzw. -würzkräuter sind: 
Basilikum, Knoblauch, Rosmarin (> Würzkräu- 
ter) und Oregano (> Gewürz). 


Platte, gemischte > Aufschnittplatte 


Plattenrechaud— Rechaud 


Plattfisch— Fisch 


Plinse — Hefeeierkuchen, der in der Pfanne ge- 
braten wird. 


Plombir — Speiseeisart in der UdSSR. Streicheis 
auf Milchbasis wird mit steifgeschlagener 
Sahne, Früchten (auch in Wein eingeweichten 
und zerkleinerten kandierten Früchten) und 
Dessertwein vermengt, etwa 2 Std. kühl ruhen 
gelassen, danach nochmals gut umgerührt und 
angerichtet sowie mit Früchten garniert. 


Plötze>Fisch , 


Plow — Gabeleintopf, der in der UdSSR unter- 
schiedlich zubereitet wird. Fleisch bratet man 
dazu ragoutartig an und gart es zuletzt mit Reis 
und Gemüse. Beim Anrichten wird P. zu einem 
Berg angehäuft und garniert. 


Plumpudding — im Wasserbad gegarte Zu- 
bereitung aus Rosinen, Zitrone, Mandeln, Fett, 
Zucker, Eiern sowie Reibebrot, Kalbsnierenfett 
und anderen Zutaten. P.wirdin Englandgernals 
Weihnachtsspeise — auch brennend (flambiert) 
— serviert. Man stelltP. meist in Spezialbetrieben 


industriell her und verschickt sie verpackt in 
Dosen. 


Plunder — Gebäck aus Hefeteig, inden Margarine 
oder Butter — ähnlich wie beim Blätterteig — 
eingezogen ist. Plundergebäck ist Kleingebäck, 
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das als Nachtisch (Fruchtecken, Schnecken, 
Taschen), aber auch zum Frühstück (z.B. Split- 
terhörnchen) verzehrt wird. 


Pochieren — Garziehen 


Podsharka — in der UdSSR in mehreren Varian- 
ten weitverbreitetes Rinder- oder Schwei- 
nefleischragout. Die Grundzubereitung besteht 
darin, daß z.B. Rindfleisch (Schmorfleisch) in 
kleine Stückchen (10-15g) geschnitten und 
rasch angebraten wird. Anschließend gibt man 
angeschwitzte Zwiebelwürfel, Tomatenmark 
und braune Soße zu und schmort das Fleisch 
weich. 


"Poelieren — Variante des > Dünstens (sog. Hell- 


braundünsten). 
Poissonnier > Posten 


Pökeln — Verfahren zur kurzfristigen Haltbarma- 
chung von Schlachtfleischteilen, z.B. Schinken, 
Zunge, Rippchen, Eisbein, Rinderbrust, oder 
Geflügelteilen, wie Gänsebrust und -keulen, 
durch Einlegen in Pökellake oder - nach dem 
sog. Schnellverfahren (Schnellpökeln) — durch 
Einspritzen der Pökellake in die Fleischteile mit 
Hilfe einer Lakenspritze. Beim Naßpökeln (Ein- 
legen in Pökellake) muß das zu pökelnde Fleisch 
mehrere Wochen in der Lake verbleiben, beim 
Schnellpökeln dagegen ist der Prozeß innerhalb 
weniger Tage abgeschlossen. Die Pökellake ist 
eine Lösung aus Kochsalz, Nitritpökelsalz und 
Wasser. Durch die Beigabe des Nitritpökelsalzes 
behält das Pökelfleisch beim Garen die typische 
rote Farbe, während die alleinige Verwendung 
von Kochsalz den roten Blutfarbstoff zerstört. 
Neben dem Naß- und Schnellpökeln ist das 
Trockenpökeln üblich, d.h. ein Einreiben mit 
Pökelsalz. Trockenpökeln wird jedoch nur noch 
für Speck angewendet. Das P. wird häufig.mit 
Räuchern kombiniert (z.B. bei Kaßler Rip- 
penspeer, Gänsebrust). Eine Kombination vonP. 
und Räuchern ist auch bei Fischen (z.B. bei 
Bücklingen) möglich. Da P. und Räuchern die 
Bekömmlichkeit und den Genußwert eines 
Nahrungsmittels beeinflussen, können sie den 
Zubereitungsverfahren zugerechnet werden. 
Gepökelt wird allg. im Bereich der Lebensmittel- 
industrie. 


Polarfisch— Fisch 


Polker — kleines Messer des Küchenfleischers, 


das zum Putzen der rohen Fleischknochen 
dient. 


Polnische Art Garnitur 


Polysaccharide— Kohlenhydrate 


Pommes chips— Chips, — Kartoffelhalbfabri- 
kate, > Kartoffelspeisen 


Pommes frites — Kartoffelhalbfabrikate, > Kar- 


toffelspeisen 
Pommes pailles— Kartoffelspeisen 


Pörkölt, Pörkelt — ragoutartige Zubereitung der 
ungarischen Küche, die der bei uns unter der 
Bez. Gulasch üblichen warmen Speise ent- 
spricht. P. wird aus Schlachtfleisch, aber auch 
aus Wild, Geflügel und Fisch (z.B. Karpfen) 
hergestellt. > Nationalgericht (Kalbspörkelt) 


Porridge — bes. in England als Frühstücksspeise 
beliebte breiartige Speise aus Haferflocken, 
Weizenflocken o.dgl. 


Porterhousesteak — Steak aus abgehangenem 
Rindfleisch, und zwar dem Rippenstück mit 
Knochen und dem Filet, wobei von beiden eine 
Scheibe von 4 bis 6cm geschnitten bzw. ab- 
gesägt wird. Das so vorbereitete Steak würzt 
man und gart es auf dem Grill. Als Beilagen 
eignen sich gebackene Kartoffeln, grillierte To- 
maten, gebackene Zwiebelringe, Frischkost- 
salate. Außerdem werden dazu Kräuterbutter 
o.a. Buttermischungen und Würztunken ge- 
reicht. 


Portion — abgemessene Speisenmenge von 
jeder Speisenkomponente eines Gerichtes für 
eine Person. 


Portionsassiette — Verpackung für gefrier- 
konservierte Speisen, die aus Reinaluminium- 
folie oder Niederdruckpolyäthylenfolie her- 
gestellt sein kann und jeweils eine Portion einer 
Speise (Fleisch- oder Fischspeise, Gemüse-oder 
Sättigungsbeilage) enthält. Aus mehreren P. 
wird somit ein Gericht zusammengestellt. Als P. 
bezeichnet man auch eine Assiette, die ein Ein- 
topfgericht aufnimmt. 


Portionsfleisch — bereits vor dem Garen 
portioniertes Fleisch (z.B. Rouladen sowie die 
meisten kurzgebratenen Fleischkomponen- 
ten). 


Portionspastete > Pastete 
Posten — Aufgabengebiet eines Abteilungs- 


kochs nach der handwerklichen Arbeitsteilung. 
Entsprechend den Aufgabengebieten führen die 


Abteilungsköche spezielle Bez. Der Saucier 


(Soßenkoch) fertigt die großen Braten, die Ra- 


Pothast 


gouts und die Soßen. Der Rötisseur (Braten- 
koch) stellt die Pfannengerichte, die gegrillten 
und die in Fett gebackenen Fleischspeisen, 
mitunter auch die in Fett gebackenen oder ge- 
bratenen Kartoffeln, her. Der Grillardin — enger 
spezialisiert als der Rötisseur, für gegrilite 
Speisenkomponenten zuständig — kann seinen 
Arbeitsplatz in der Küche oder in der Grillbar 
(Speisebar) haben. Da die Beliebtheit gegriliter 
Speisen weiter zunimmt, erhält auch sein Ar- 
beitsgebiet in Spezialgaststätten größere Be- 
deutung. Der Entremetier (Koch für Zwischen- 
gerichte) fertigt die Gemüse- und Sättigungs- 
beilagen, die Eierspeisen sowie die hellen Soßen 
an. In einigen Betrieben ist er auch für Suppen 
und Fischgerichte zuständig. Der Poissonnier 
(Fischkoch) stellt alle Speisen aus Fischen, 
Krusten- und Schalentieren her. Würde der 
Abteilungskoch damit nicht ausgelastet sein, 
übernimmt der Entremetier die von ihm zu ver- 
richtenden Arbeiten. Der Potager (Suppenkoch) 
bereitet alle warmen und kalten Suppen und 
Eintöpfe. Meist handelt es sich aber nichtum ein 
eigenes Aufgabengebiet; die Arbeiten über- 
nimmt dann der Entremetier. Der Hors-d’oeu- 
vrier war ehemals für Vorspeisen zuständig, ist 
heute kaum noch anzutreffen. Seine Funktion 
übernahm der Gardemanger (Koch für die kalte 
Küche), der alle kalten Speisen herstellt; unter 
seiner Anleitung arbeitet der Küchenfleischer. 
Der Tournant (Postenvertreter) muß ein aus- 
gezeichneter Fachmann sein, der in der Lage ist, 
auf allen genannten P. zu arbeiten. Er hat die 
verschiedenen Abteilungsköche an deren ar- 
beitsfreien Tagen vollwertig zu vertreten. Der 
Patissier (Küchenkonditor) bereitet alle be- 
nötigten Süßspeisen, sämtliches Gebäck, meist 
schon aus Halbfabrikaten, die industriell gefer- 
tigt sind. Die erläuterte, klassische Arbeitstei- 
lung ist heute nur noch selten und dannlediglich 


» in sehr großen Küchen vorzufinden. Tendenz ist 


gegenwärtig z.B. eine Arbeitsteilung in Saucier, 
Rötisseur, Entremetier und in das Arbeitsgebiet 
der kalten Küche; doch wird sich in der stark 
rationalisierten Küche die Disponibilität noch 
mehr erhöhen. 


Potage — franz. für Suppe 

Potager — Posten 

Pot au feu (franz. = Topf auf dem Feuer) — Bez. 
für eine Gruppe der in der franz. Küche her- 
kömmlichen Eintöpfe, die mit viel Gemüse zu- 
bereitet werden. 

Pothast, Pfefferpothast — ragouartige Fleisch- 
speisenkomponente, die aus Rindfleischwür- 
feln, Zwiebeln, Möhren und Sellerie besteht. 
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Zum Binden dient geriebenes Schwarzbrot, 
abgeschmeckt wird mit Pfeffer. Als Beilage sind 
Salzkartoffein oder Klöße und Gewürzgurken 
üblich. 


Pottsuse — pikant gewürztes Schmalzfleisch. 


Poularde — urspr. kastrierte Henne, heute ge- 
nerelle Bez. für Masthühner (Hahn). P. haben 
bes. zartes Fleisch. 


Poulet — fachfranz. Bez. für — Brathähnchen. 
Prager Art Garnitur 


Prager Schnitte, Prager Brötchen — kleine Weiß- 
brotschnitte oder häufig auch halbiertes Bröt- 
chen mit Belag aus Fisch, Fleisch oder Eiern und 
Garnitur, Die P. lassen sich in großer Vielfalt 
herstellen und sind bes. als kalte Speisen für 
Selbstbedienungsgaststätten geeignet. 


Präserve > Konserve, — Marinade 


Preisbildung für Speisen — Ermittlung des Prei- 
ses nach zwei Grundformen: a) Preise, die in 
PAO und Preislisten (meist mit Rezeptur) als 
verbindliche Verkaufspreise angegeben sind; b) 
Preise, die eigenverantwortlich durch Kalkula- 
tion nach den Bestimmungen der dafür gültigen 
PAO berechnet werden. —Kalkulation der 
Speisen, z.B. in öffentlichen Gaststätten 


Preiselbeere > Beerenobst 


Probeentnahme — Entnahme von Lebensmittel- 
proben durch den dazu im Lebensmittelgesetz 
(816) festgesetzten Personenkreis zum Zweck 
der Prüfung gemäß den Hygienebestimmungen. 
—Verkostung des Essens in Gemeinschafts- 
küchen 


Produktionsabschnitt — 1. räumlich und organi- 
satorisch abgegrenzter, selbständiger Teil- 
abschnitt des Produktionsprozesses. -2.— Ver- 
fahren der Speisenproduktion 


Produktionssortiment — Zusammensetzung der 
Produktion nach Erzeugnissen, die sich für 
Speisen in einer gastronomischen Einrichtung 
aus dem von der Versorgungsaufgabe abgelei- 
teten Absatzsortiment (Verkaufssortiment) und 
der Bearbeitungsstruktur der aus den vorleisten- 
den Bereichen bezogenen Erzeugnisse (Be- 
schaffungssortiment) ergibt. Für die Sortiments- 
planung und -abrechnung kann das P. gegliedert 
werden nach: a) Produktiönsgrundsortiment 
(Angabe der Sortimentsbreite und -tiefe nach 
Gruppen); b) Produktionsrahmensortiment (Ge- 
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samtheit der über einen längeren Zeitraum zu 
produzierenden Erzeugnisse, von denen täglich 
immer nur ein Teil — aktiver Teil des Produk- 
tionsrahmensortiments — angefertigt wird); c) 
tägliches Produktionsprogramm (Gesamtheit 
der an einem Tag in der Produktionseinrichtung 
herzustellenden Erzeugnisse nach Struktur, 
Qualität und Menge). Zur übersichtlichen Dar- 
stellung des P. wird darüber hinaus meist noch 
nach Produktionsstufen zw. Halbfabrikaten der 
Speisenproduktion, Zwischenprodukten (Spei- 
senkomponenten) und Finalprodukten (Speisen, 
Gerichte) unterschieden. 


Produktionsstruktur — 1. die innerbetriebliche 
Gliederung nach Produktionsstätten und die 
Gliederung des Produktionsprozesses in Haupt-, 
Hilfs- und Nebenprozesse. — 2. i.w.S. die qua- 
litative und quantitative Gliederung der Pro- 
duktion (z.B. in Wirtschaftszweige, Industrie- 
zweige und Betriebe). 


Profilierung des Speisensortiments— Spei- 
sensortiment, Profilierung des 


Profiteroles — kleine Brandteigkrapfen (Wind- 
beutel), die vor allem als Suppeneinlage ver- 
wendet werden. 


Proteid — zusammengesetzter Eiweißstoff, der 
aus einer Aminosäure und weiteren Säuren 0.a. 
chemischen Stoffen besteht. Die anderen che- 
mischen Verbindungen, die auch als prostheti- 
sche Gruppen bezeichnet werden, geben den 
einzelnen Gruppen der P. ihren Namen (z.B. 
Nukleop., Phosphorp., Gluykop., Chromop.). 
— Eiweiß 


Protein — Eiweißstoff, der sich aus der Ver- 
knüpfung von Aminosäuren ergibt. P. werden 
auch als einfache Eiweiße im Gegensatz zu den 
Proteiden, den zusammengesetzten Eiweißen, 
bezeichnet. Bekannte Untergruppen der P. sind 
—>Albumine, —>Globuline, Prolamine und Kleber- 
eiweißstoffe (Gliadin und Glutenin). >Eiweiß 


Provenzalische Soße — Soße 


Ptyalin — Enzym des Mundspeichels, das die 
Verdauung der Kohlenhydrate bereits im Mund 
einleitet. 


Pudding — meist warm verzehrte, im Wasserbad 
gegarte Süßspeise, häufig auch Bez. für— Flam- 
meri. In Großbritannien dienen einige Pud- 
dingarten, die nicht süß abgeschmeckt werden, 
wie der Yorkshire-Pudding, als Sättigungsbeila- 
gen. 


- 


Puddingpulver — industriell hergestelltes Halb- 
fabrikat zur Süßspeisenherstellung, das aus 
Mais- und Weizenstärke, z. T.Weizengrieß sowie 
geschmackgebenden und färbenden natür- 
lichen oder künstlichen Zusätzen besteht. Bei der 
Zubereitung von Süßspeisen aus P. wird dieses 


mit wenig Flüssigkeit ängerührt und dann in die’ 


siedende Flüssigkeit langsam eingerührt und 
aufgekocht. Danach wird die Süßspeise zum 
Erkalten in Förmchen oder Glasschalen o.a. 
Geschirr gegeben. Das Erzeugnis aus P. ist also 
in seiner küchenfachlichen Bedeutung kein Pud- 
ding, sondern ein > Flammeri. — Kremspeise- 
pulver 


Puderzucker — Zucker 


Punsch — heißes alkoholisches Getränk, das in 
unterschiedliicher Zusammensetzung, aber 
meist aus Rum oder Arrak, Wein, Wasser oder 
Tee, Zucker und verschiedenen Gewürzen, zu- 
bereitet wird. 


Punschmasse — Halbfabrikat aus Gebäckresten, 
die mit Rumaroma und anderen Würzstoffen 
vermischt als Grundlage für verschiedene Zu- 
bereitungen, z.B. Rumkugeln oder Punsch- 
schnitten, dienen. 


Püree — Brei, i.e. S. Kartoffelbrei, jedoch auch für 
andere breiartige Zubereitungen geläufig, z.B. 
Erbsenp. 


Püreesuppe, durchgestrichene Suppe — durch 
pürierte (durchgestrichene) Lebensmittel, z.B. 
Kartoffeln, Gemüse, Hülsenfrüchte, gebundene 
Suppe. Beispiele für P. sind: Kartoffel-, Erbsen-, 
Linsen- und Wildp. Die P. haben einen hohen 
Sättigungswert und können durch weitere Ein- 
lagen, z.B. Kartoffelp. mit Bockwurst, zur sät- 
tigenden Mahlzeit werden. Beliebt sind als 
Zugabe zu P. kleinwürflige, knusprige > Crou- 
tons. Da sich der Sättigungswert dadurch weiter 
erhöht, sind P. nicht vor einem Hauptgericht zu 
empfehlen. 


Pute, Puter, Truthahn, Truthenne — Geflügelart 
mit zartem, wohlschmeckendem und verhält- 
nismäßig fettarmem Fleisch. Der gedrungene 
Körper ermöglicht es, die P. vielfältig zuzube- 
reiten, mehr und mehr werden Fleischteile 
(Putenbrust, -keulen, -rollbraten) industrie- 
mäßig vorbereitet. BeiP. istzu beachten, daß die 
Keulen von Sehnen durchwachsen sind, die 
beim Garen hart und zäh werden. Diese Sehnen 
sind deshalb vorher zu entfernen. Dazu schnei- 
det man die Keulen am unteren Gelenk ein, legt 
die Sehnen frei, lockert sie und zieht sie einzeln 
heraus. 100g Putenfleisch, voll, enthalten im 


‘ 


Qualität 


Durchschnitt 206kcal (862kJ), 14,79 Eiweiß, 
14,89 Fett und 0,3g Kohlenhydrate. Industrie- 
mäßig gemästete P. werden als Broilerp. be- 
zeichnet. 


Kochwissenschaftliche Orientierungswerte für 
die Geflügelart Pute 


Zerlegekalkulation 

Pute, voll, ohne Kopf, ohne Bein 

Rumpf 76% 
Putenklein 12% 
Leber 2% 
Fett, organisches 15% 
Abfall 7% 
Pute, ausgenommen, Leber und Putenklein ein- 
gelegt 

Rumpf 83% 
Putenklein 10% 
Leber 2% 
Fett, organisches 1% 
Abfall - 2 25% 
Masseverlust 

Putenrumpf, gebraten 22-28 % 
Putenkeule, geschmort 14-22 % 
Putenkeule, gebraten 18-27 % 
Auftauverlust 

gefrorene Pute 1,0-1,6% 
Abkühlverlust 

gebratene Pute 2,5% 
knochenfreier Garfleischanteil 

(bezogen auf Putenrumpf, 

48% 


gebraten) 


Putzen — Entfernen ungenießbarer Teile vor der 
Zubereitung, z.B. bei Gemüse. 


Q 


Qualität, Erzeugnisqualität — Gesamtheit der 
Eigenschaften eines Erzeugnisses, die seine 
Eignung für den vorgesehenen Zweck bestim- 
men. Die Q. der Speisen umfaßt die Gesamtheit 
ihrer Erzeugniseigenschaften, durch die sich der 
Grad ihrer Eignung für die Ernährung ergibt. 
Dieser leitet sich aus gesellschaftlichen Anfor- 
derungen an die Q. (z.B. Grundforderungen an 
die gesunde Ernährung) ab und aus subjektiven 
Anforderungen (nach individuellen Qualitäts- 
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vorstellungen des Konsumenten). Die Q. läßt 
sich anhand von Qualitätsmerkmalen bestim- 
men. Solche sind a) ernährungsphysiologische 
(Nährwert und Zusammensetzung der Speisen, 
Einhaltung von Lebensmitteleinsatznormen und 
finanziellen Richtsätzen), b) sensorische (Ge- 
schmack, Aussehen, Geruch, Konsistenz, Tem- 
peratur, Frischegrad) und c) hygienische (ge- 
sundheitliche Unbedenklichkeit). Bei Halbfabri- 
katen u. a. vorgefertigten Erzeugnissen istferner 
der Grad ihrer Eignung zur Weiterverarbeitung 


ein wesentliches Qualitätsmerkmal. Die Q. eines - 


Erzeugnisses schließt die Einhaltung staatlicher 
Gütevorschriften ein. 


Qualitätspaß — Arbeitsmittel zum Nachweis der 
Qualität eines Erzeugnisses oder einer Leistung, 
das sich speziell in der Gemeinschaftsverpfle- 
gung als ein Maßstab im sozialistischen Wett- 
bewerb bewährt hat. Gegenwärtig werden 
neben dem vorgeschriebenen Q. für die Schü- 


lerspeisung auch in den anderen Bereichen der - 


Gemeinschaftsverpflegung Q. erprobt. Nach 
dem Erfassungsgebiet lassen sich unterschei- 
den: a) erzeugnisbezogene Q., die die Qualität 
einer oder mehrerer Speisen erfassen, b) ar- 
beitskraftbezogene Q. als Maßstab der Qualität 
der Leistung einer Arbeitskraft, z.B. eines Ko- 
ches, abrechenbar über einen Zeitraum, z.B. für 
einen Monat und c) objektbezogene Q., die die 
Qualität der Gesamtleistung eines Versorgungs- 
objektes, einer Küche oder auch nur eines Pro- 
duktionsabschnittes einer Küche für einen be- 
grenzten Zeitraum, z.B. für einen Monat, aus- 


Qualitätspaß 

Hersteller: Empfänger: 

Mahlzeit: Portionenzahl: 

Herstellungstag: Zeit der Fertigstellung 
des Essens: 

Abfüllzeit: - Ankunftszeit: 

Beginn der Ausgabe: Ende der Ausgabe; 


Speisenkomponente gut befriedigend nicht 


befriedigend 


Weitere Hinweise: 
Vermerke über 
die Auswertung: 


Unterschrift Funktion 
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drücken. Q. müssen ständig gründlich aus- 
gewertet und regelmäßig im sozialistischen 
Wettbewerb abgerechnet werden, dann sind sie 
ein wichtiges Arbeitsmittel zur Leistungssteige- 
rung. Der vorgeschriebene Q. zur Kontrolle der 
Qualität der Schüler- und Kinderspeisung {lt. 1. 
DB zur VO über die Schüler- und Kinderspeisung 
vom 16.10.1975, GBI. I S.717) wurde neben- 


stehend wiedergegeben. 


Quarkmayönnaise— Soße (Mayonnaise) 
Quarkspeise > Käsespeise 


Quenelles — fachfranz.' Bez. für Klößchen, z.B. 
Fleischklößchen, die als Suppeneinlage, als Ein- 
lage für verschiedene Ragouts oder als spezielle 
Garnitur dienen. 


Quitte —Kernobst 


R 


Raffinade > Zucker 


Ragout — warme Speisenkomponente aus ge- 
würfeltem Schlachtfleisch, Wild, Geflügel oder 
Fisch, die durch würzige, oft säuerlich ab- 
geschmeckte Soße gebunden ist. Dabei unter- 
scheidet man zw. weißem und braunem R. Ein 
R. kann auch aus Fleisch mit Knochen bestehen 
(z.B. Hammelr.). Hierfür verwendet man meist 
die dünnen Bruststücke. Sog. Mischr. sind aus 


: verschiedenen Fleischsorten hergestellt. I.w.S. 


werden auch ähnliche Zubereitungen aus ande- 
ren Lebensmitteln als R. bezeichnet (z.B. Pilz-, 
Eier- oder Gemüser.). > Kleinragout 
Rahmensortiment— Produktionssortiment 


Rahmhuhn > Nationalgericht (Ciulama de pui) 


Rahmsoße > Soße 


“ Rahmsuppe — Kremsuppe 


. Ramequins — fachfranz. für kleine Käseaufläufe 


und Pastetchen, die unterschiedlich zubereitet 
werden. 

Rapunzel, Rapünzchen — Giockenblumenart, 
deren rübchenartige Wurzeln und Blätter, als 


Salat zubereitet, ein wohlschmeckendes Winter- 
gemüse liefern. 


% 


D 


Raspelhiebschälmaschine > Kartoffelschälver- 
fahren 


Rassolnik > Nationalsuppe 


Rationalisierung der Speisenproduktion— 
Speisenproduktion, sozialistische Rationalisie- 
rung der 


Räuchern — Zubereitungsverfahren zum Halt- 
barmachen vonrFleisch, Fleischwaren und Wurst 
sowie von Fisch und Fischwaren. Nach der 
Räuchertemperatur unterscheidet man drei 
Arten: Kaltr. (bei 15 bis 25°C über mehrere 
Wochen, z.B. für hochwertige Fleischdauer- 
waren wie Katenschinken, Salami u.a. Dauer- 
würste); Warmr. (um 25°C über mehrere Tage 
für Lachsheringe, Räucherlachs, Kochwurst u. 
dgl.); Heißr. (um 80 °C über mehrere Stunden, 
z.B. für Bücklinge, Würstchen, Kochschinken). 
Die konservierende Wirkung beim R. tritt sowohl 
durch den Wasserentzug als auch durch die im 
Rauch enthaltenen Stoffe, wie Ameisensäure, 
Essigsäure, Formaldehyd und Kresole, ein. 
Häufig werden > Pökeln und R. kombiniert (z.B. 
bei der Herstellung von Kaßler Rücken oder 
Räucheraal). Das R. führt ebenso wie das Pökeln 
zur Geschmacksveränderung und wird deshalb 
manchmal überwiegend mit diesem Ziel und 
weniger zum Zweck der Konservierung von 
Lebensmitteln angewendet (z.B. beim R. von 
Käse). In solchen Fällen wird durchweg heiß- 
geräuchert. 


Rauchpunkt — höchstmöglicher Erhitzungsgrad 
von Nahrungsfetten, der mit dem Aufsteigen 
leichten Rauches von der Fettoberfläche sichtbar 
wird, Weitere Temperaturerhöhung führt zur 
Überhitzung und damit zum Verbrennen des 
Fettes. > Akrolein 


Ravigote-Soße > Soße 


Ravioli — Teigtaschen aus Nudelteig mit ver- 
schiedenen Füllungen, die in Salzwasser gar- 
gezogen werden undurspr. aus der italienischen 
Küche stammen. Die Füllungen bestehen meist 
aus Gemüse, z.B. Spinat, aber auch aus Fleisch 
oder Tomaten. Kleine R. dienen als Suppenein- 
lage, während man größere mit Soße (vor allem 
Tomatensoße) verzehrt. 


Raznjici—> Nationalgericht 
Real Turtie Soup— Suppe 
Rebhuhn — kurzflügeliges Feldhuhn mit erdfar- 


benem Gefieder, das zum Wildgeflügel zählt. Die 
männlichen Tiere erreichen eine Masse bis zu 


J ’ Reis 


500 g, die weiblichen bis zu 400 9. R. bis zu einem 
Jahr werden, mit Speck umlegt, gebraten, äl- 
tere geschmort oder als Ragout für Pasteten 
verwendet. 


Rechaud - 1. fachfranz. Bez. für — Anrichte. — 2. 
Arbeitsmittel zum Erwärmen von Tellern (Tel- 
lerr.) oder zum Warmhalten von Speisen am 
Tisch des Gastes (Tischr., Plattenr.). 


Reduktion — eingekochter Gewürzsud, der als 
Würzgrundlage für aufgeschlagene Soßen 
dient. Die R. wird auch industriell hergestellt und 
in Flaschen verpackt, z.B. die R. für Bearner 
Soße, die sog. B&arnaise-R. 


Reduzieren — Verringern einer Flüssigkeit 
(hauptsächlich eines Fonds, Suds oder einer 
Marinade) durch Verdampfen beim Kochen. 
— Reduktion 


Regionalgericht > Gericht, regionales 
Regionalsuppe > Suppe 


Reh — jagdbares Säugetier aus der Gruppe des 
Schalenwildes. Junge Tiere werden als Kitz 
(männlich Kitzbock oder Bockkalb, weiblich Kitz- 
kalb) bezeichnet. Ausgewachsene männliche 
Tiere heißen Bock und weibliche Tiere Schmal- 
tier oder Ricke. R. erreichen eine Masse von 20 
bis 30kg und eine Länge bis zu 1,30m. Das 
Fleisch ist von wohlschmeckendem, arteigenem 
Geschmack, zart und benötigt nur eine kurze 
Garzeit. Die küchenmäßige Aufteilung und Ver- 
wendung entspricht der des —Hirsches. Eine 
Spezialität ist der Rehrücken, der rosa gebraten 
bes. für kalte Büfetts mit verschiedenen Garni- 
turen beliebt ist. 


Reibebrot— Mie de pain 
— Kartoffelpuf- 


Reibekuchen > Speisekuchen, 
fer 


Reifen des Fleisches — Abhängen des Fleisches 


Reis — Körner der gleichnamigen Getreide- 
pflanze (Oryza sativa), wobei unterschieden wird 
zw. a) Sumpf-oder Wasserr. undb) Bergr. sowie 
nach dem Grad der Vorbearbeitung zw. a) Na- 
turr. und b) poliertem, geschliffenem R. Infolge 
seines neutralen Geschmacks läßt sich R. viel- 
fältig für die Speisenproduktion verwenden. 
Nach TGL 88-153 werden folgende Sorten in der 
DDR gehandelt: Sorte 1 — transparent, glasiert, 
aus besten, ausgewählten Partien harter Rund- 
kornsorten zusammengestellt, mit einem Anteil 
von maximal 10% Bruch. Diese Sorte kocht 
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kaum ab, sie eignet sich deshalb speziell für 
Brühreis, Suppeneinlagen, Risotto, Butterreis; 
Sorte 2 - transparent, naturell, wird vorwiegend 
aus harten Rundkornsorten zusammengestellt, 
jedoch nicht glasiert wie Sorte 1, Bruchanteil bis 
zu 20%. Die Kocheigenschaften dieser Sorte 
sind ähnlich der Sorte 1. Die Sorte 2 läßt sich 
darüber hinaus auch gut für Reisaufläufe ver- 
wenden. Sorte 3 mit Weiß-, Misch- und Bruchr., 
kräftig quellender und mehlig garender R., der 
sich sehr gut für Milchr., Reisbrei, -pudding, 
-füllungen, -aufläufe u. dgl. eignet. Weißr. be- 
steht aus erstklassigen Rundkornsorten mit 
gleichmäßigem Aussehen, der Bruchanteil darf 
maximal 20% betragen. Mischr. setzt sich über- 
wiegend aus kleinkörnigem Weißr. zusammen 
und ist in der Korngröße und im Aussehen nicht 
einheitlich. Der Bruchanteil darf 40% nicht über- 
steigen. Bruchreis fällt aus den Sortierungen der 
anderen Sorten an, hat also einen Bruchanteil 
von mehr als 40%. Als hochwertiger R. gehört 
ferner zum Handelssortiment in der DDR Lang- 
kornr., der eine gleichmäßige lange Kornstruk- 
tur aufweist. Durch den hohen Klebergehalt 
bleibt er auch nach dem Kochen körnig und 
eignet sich daher vor allem für Sättigungsbeila- 
gen, wie Risotto und Butterr., für Reisränder 
und als Suppeneinlage. Langkornr. wird auchfür 
Reisdiät empfohlen. Vorgegarter und wieder 
getrockneter R. wird unter dem Handelsnamen 
Kuko-R. angeboten, seine Garzeit ist stark ver- 
kürzt. Reismehl ist Binde- und Verdickungs- 
mittel für Soßen und das speziell für ge- 
frierkonservierte Speisen, weil es durch das 
Gefrieren nicht seine Bindeeigenschaft verliert, 
sowie für Suppen und Süßspeisen. 


Reisfisch — Gruppe der zu den Gabeleintöpfen 
(> Eintopf) rechnenden Speisen, die aus würzi- 
gem Fischragout bestehen, in dem man körnig 
gekochten Reis mit durchziehen läßt. R. kann 
ebenfalls zarte Gemüsebestandteile enthalten 
und muß so dick werden, daß man ihn mit der 
Gabel verzehren kann. 


Reisfleisch — Gruppe der zu den Gabeleintöpfen 
(> Eintopf) rechnenden Speisen, die aus einer 
gulaschähnlichen Zubereitung aus Rind-, 
Schweine-, Kalb-, Hammel- oder auch Hack- 
fleisch bestehen, in der zuletzt Reis mitgegart 
wird. R. kann auch Gemüsebestandteile ent- 
‘halten und muß so dick sein, daß man esmitder 
Gabel essen kann. 


Reistafel, indische bzw. indonesische — unter- 
schiedliche Zusammenstellung von Speisen aus 
verschiedenen indischen und indonesischen 
Regionen. Die Kombination der Speisen ent- 
spricht den jeweiligen Vorstellungen des Kü- 
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chenleiters. Die Grundzusammenstellung be- 
steht aus körnig gegartem Reis, oft mit Krab- 
benschwänzen und Bambussprossen vermischt, 
der von mehreren, meist ragoutartig in Streifen 
oder Würfel geschnittenen, warmen, sehr pikant 
und scharf abgeschmeckten Fleisch-, Fisch- und 
Krustentierspeisen umgeben ist. Die Ragouts 
lassen sich ansprechend in kleinen Schalen 
anrichten. Dazu werden Würzsoßen und Würz- 
pasten, wie Chillisoße, Sojasoße, Mangochut- 
ney oder auch Bananen- und Tomatenchutney, 
gereicht. Eine bes. Form der i.R. ist das Nasi 
goreng, eine indonesische Spezialität. 


Rekonstitution des Fleisches > Formfleisch 
Remouladensoße > Soße 
Reneklode > Steinobst (Pflaume) 


Restaurationsplatte, Tagesplatte — im täglichen 
Angebot der Speisegaststätte übliche warme 
und kalte Gerichte, also keine Sonderanferti- 
gungen. 


Retinol - andere Bez. für Vitamin A. —Vit- 
amine 


Rezeptur — Arbeitsanleitung für die Herstellung 
von Erzeugnissen der Speisenprodüuktion. Die R. 
besteht aus vier Grundelementen: Lebensmit- 
telangabe mit genauer Qualität, Einsatzmenge, 
Herstellungsanleitung, Resultatsangabe (u.a. 
Ausbeutesätze, Geschmackseigenschaften). 


Ribisel, Ribisl— mundartliche Bez. für Johannis- 
beeren (> Beerenobst). 


Riboflavin — andere Bez. für Vitamin B,. —>Vit- 
amine 

Rindfleisch — Muskelfleisch der Hausrinder 
(Ochsen, Kühe, Bullen, Färsen), dieüberein Jahr 
alt sind. (Das Fleisch von Tieren unter einem 
Jahr wird als —Kalbfleisch bezeichnet.) R. ist 
leuchtend ziegel- bis dunkelrot, bei älteren Tie- 
ren fast schwarzrot, es hat eine weiße bis gelb- 
liche Fettauflage (Rindertalg). Der Fettanteil ist 
niedriger als beiSchweine- oder Hammelfleisch. 
Das günstigste Schlachtalter der Tiere liegt zw. 
4 und 5 Jahren, als bestes Fleisch gilt das der 
Mastochsen. R. ist kräftig und gehaltvoll sowie 
von fester Struktur, bei älteren Tieren grob- 
faserig. R. ist vielseitig zu verwenden; die ein- 
zelnen Fleischteile eignen sich infolge ihrer 
spezifischen Struktur für die verschiedensten 
Speisen. Rinderknochen (Rinderbrühknochen) 
ergeben durch Auskochen kräftige, extraktstoff- 
reiche Brühe. Zur Zubereitung von Speisen aus 


Rindfleisch 


Die Fleischteile des Rindes und ihre Verwendung für die Speisenproduktion 


Fleischteil 


Verwendung 


Kopf, 


Gaumen 
Hirn 
Zunge 


Hals 


Kamm 


Fehlrippe, 
Hochrippe 


Roastbeef 


“ Lende 
(Filet) 


Blume 


Eckschwanz- 
stück _ 
Mittel- 
schwanz- 
stück 
Oberschale 


Kugel 
Unter- 
schwanz- 
stück 
Dünnung 
Brust 


Brühe, jedoch hauptsächlich 
Verarbeitung in der Fleischwirt- 
schaft (Wurstfabrikation) 

davon 

Ochsenmauilsalat 

gebacken oder gebraten 

frisch oder gepökelt und gekocht 
als Pökelzunge in Rotweinsoße, 
gebackene Zunge, Zungenra- 
gout, 

als kalter Aufschnitt, Zungen- 
röllchen 

Kochfleisch als Fleischeinlage 
für Eintöpfe, auch für ragoutar/ 
tige Zubereitungen, wie Pothast, 
Gulasch . 

Kochfleisch für Eintöpfe und. 
Suppen, ragoutartige Zube- 
reitungen, Hackfleisch 

Braten im ganzen, Kochfleisch, 
Gulasch, geschmort, Rind- 
fleischsalat 

Braten im ganzen (Roastbeef 
rosa) sowohl als warme wie auch 
als kalte Speise, Roastbeefröll- 
chen, Rumpsteak und doppeltes 
Rumpsteak (Entrecöte), Rostbra- 
ten, Porterhousesteak (mit .Tei- 
len der Lende) 

Braten im ganzen (rosa gebra- - 
ten, aber auch durchgebraten bei 
gespickter Lende), Fünf-Minu- 
ten-Gerichte, wie Filetgulasch, 
Lendenschnitten, doppelte Len- 
denschnitte (Chateaubriand), 
Lende in Blätterteig gehüllt, 
Filet mignon (kleine Lenden- 
schnitte) gegrillt oder 

gebraten 
Schmorfleisch, 
fleisch, 
Sauerbraten 
ausgezeichnetes Kochfleisch 


gutes Koch- 


Kochfleisch, Schmorfleisch 


Rouladen, Schmorbraten, 
Sauerbraten, Tatar 
Schmorfleisch, Tatar 
Gulaschfleisch, Schmorfleisch, - 
Kochfleisch, Sauerbraten, Tatar 


Kochfleisch 
Kochfleisch, auch gepökelt 


Fleischteil Verwendung 

Blatt (Bug) Schmorfleisch, Gulaschfleisch, 
für Ragout 

Brustkern Kochfleisch 

Hesse Klärfleisch, Gulaschfleisch 

Schwanz Ochsenschwanzsuppe, -ragout 

Flecke gekocht für Ragout in heller 

(Kaldaunen) Soße, 
Eintöpfe 

Niere gekocht für Suppeneinlage, 
Ragout 

Herz für ragoutartige Zubereitungen, 
geschmort, 

Lunge für ragoutartige Zubereitungen 
und Eintöpfe 

Leber gebraten, geschmort zu Ragouts 
oder zu Leberknödeln verarbei- 
tet 

Euter gekocht und als sog. Berliner 
Schnitzel zubereitet 

Knochen zum Kochen von Brühen und 


Suppen 


R. werden hauptsächlich folgende Garma- 
chungsarten genutzt: Kochen, Garziehen, Braten 
(sowohl Braten von großen Stücken im ganzen 
als auch Braten als Pfannengerichte), Schmoren 
und im geringen Maße Backen in Fett. Gast- 
stätten u.a. Verpflegungseinrichtungen werden 
mit R. nach einem Sortiment beliefert, das inder 
PAO4543 — Fleisch, zerlegt, und Fleischer- 
zeugnisse — verankert ist. Je nach Größe, den 
technologischen Möglichkeiten der Küche und 
den Liefermöglichkeiten empfiehlt sich der 
Bezug des in der PAD 4543 festgelegten Indu- 
strie-Grobsortiments (Schlachtfleischsortiment 
im grobbearbeiteten Zustand der einzelnen 
Schlachtfleischarten) oder des Industrie-Fein- 
sortiments (Schlachtfleischsortiment im fein- 
bearbeiteten Zustand der einzelnen Schlacht- 
fleischarten). Diese Sortimente umfassen für R. 
folgende Positionen: 1. Industrie-Grobsorti- 
ment — Rinderkeule ohne Knochen mit Bein- 
fleisch; Rinderkeule ohne Knochen und Bein- 
fleisch; Rinderkeule mit Hesse; Roastbeef mit 
Filet und Hochrippe mit Knochen; Rinderbug 
ohne Knochen und Beinfleisch; Rinderbug ohne 
Knochen mit Beinfleisch; Rinderbug mit Hesse; 
Fehlrippenkamm ohne Knochen; Fehlrippen- 
kamm; Rinderbrust mit Spannrippe; Rinderdun- 
nung (Dünnung). 2. Industrie-Feinsortiment — 
Rindsfilet; Roastbeef ohne Knochen; Roastbeef; 
Hochrippe; Rouladenfleisch; Schmorfleisch; 
Kammfleisch; Rinderbrust ohne Knochen; Rin- 
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Die küchenmäßige Einteilung des Rindes 


1 = Kopf mit Maul, Zunge, Him 
2= Hals 

3= Kamm (Gratstück) 

4 = Fehlrippe (Spannrippe, Hochrippe) 17 = Dünnung (Flanke) 


14 = Blatt (Bug) 
15 = Querrippe 
16 = Brust 


6 = Roastbeef (Rückenstück) 
6 = Lende (Filet) 
7 = Blume (Rose) 
8 = Eckschwanzstück 
9 = Mittelschwanzstück 
10 = Unterschwanzstück 
11» Oberschale 
12 = Hesse 
13 = Brustkern (Brustspitze) 


18 = Kugel 


derkochfleisch; Rinderfleischknochen, 
dermarkknochen; Rinderbrühknochen. 
Rindskotelett — andere Bez. für >Hochrippe. 


Rin- 


Rippenspeer— Kaßler Rippe(n)speer R 
Risotto — Sättigungsbeilage aus Reis. Die 
Grundzubereitung besteht darin, Zwiebeln und 
Reis glasig anzuschwitzen und mit heißer Brühe 
(Verhältnis Reis zu Brühe 1:2 oder 1:1,5) zu 
dünsten. Entscheidendes Qualitätsmerkmal für 
den gegarten Reis ist dessen Körnigkeit. Mitun- 
ter wird der Reis vor dem Anrichten noch mit 
geriebenem Käse vermengt (sog. Käserisotto). 


Rissole — fachfranz. Bez. für Teig- oder Mund- 
tasche aus verschiedenen Teigen. R. werden 
unterschiedlich gefüllt und können auch süß 
abgeschmeckt sein. Zu den R. zählen Piroggen 
und Rayvioli. 


Roastbeef — fettarmer und sehr zarter Fleischteil 
des Rindes. Bei derküchenfertigen Vorbereitung 
wird das R. von den Knochen und den auf- 
gelagerten starken Flechsen befreit. Das R. wird 
im ganzen rosa gebraten und zu kalten oder 
warmen Speisen weiterverarbeitet. Für ein 
mittleres R. rechnet man dabei mit durch- 
schnittlicher Bratzeit von 20 bis 25 Min. Brat- 
verluste sind im Anhang (Tab.3) angegeben. 
Aus dem R. werden außerdem Pfannengerichte, 
z.B. FRumpsteak, doppeltes Rumpsteak 
(Entrecöte double), Porterhousesteak (mit Teilen 
der Lende) und Rostbraten hergestellt. 
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Rohanteil — feinzerkleinertes, rohes Gemüse, 
das zur Aufwertung für verlorengegangene 
Wirkstoffe (Vitamine, Mineralstoffe) den ge- 
garten Gemüsebeilagen untergemischt wird. 
Der R. bei einer Gemüsespeise oder -beilage 
kann bis zu 20 % betragen und ist erst kurz vor 
der Ausgabe hinzuzugeben. Er muß so fein zer- 
kleinert sein, daß beim Verzehr der Geschmack 
nicht durch rohe Gemüsestücke beeinträchtigt 
wird. Das Aufwerten mit Hilfe eines R. ist eine 
unkomplizierte Methode, um Speisen, dieschon 
längere Zeit vor der Ausgabe gegart und mitun- 
ter auch noch transportiert werden mußten, 
vollwertig zu machen. 


Roheinwaage >Gemüsesterilkonserve, >Obst- 
sterilkonserve 


Roheis — aus Trinkwasser in unterschiedlicher 
Form gefrorenes Eis, das zum Kühlen von 
Speisen und Getränken, aber auch von Halb- 
fabrikaten und Rohstoffen.der Speisenproduk- 
tion benutzt wird. Nach der Form unterscheidet 
man u.a. Stangenr., Schuppenr., Mundr. (meist 
als kleine Würfel gefroren). 


Roheisbereiter — Gerät für Gaststätten und Ver- 
pflegungseinrichtungen zur Herstellung von 
Roheis. Die Einsätze des R. werden mit Trink- 


wasser gefüllt und liefern nach kurzer Zeit des 
Gefrierens Eis. 


Rohkost — Speisen, dienichtgegart, sondern roh 
verzehrt werden. Die R. umfaßt demnach nicht 
nur Salate oder andere Zubereitungen aus 
rohem Gemüse oder Obst, sondern auch rohe 
Hackfleischzubereitungen u. dgl. — Speisen aus " 
ungegartem Frischgemüse oder -obst werden 
als — Frischkost bezeichnet. 


Rohstoff — Arbeitsgegenstand pflanzlichen und 
tierischen Ursprungs, der noch nicht speziell für 


. die Speisenproduktion gar- bzw. zubereitungs- 


fertig vorbereitet wurde. Mit der Rationalisie- 
rung der Speisenproduktion wird angestrebt, 
den Küchen der Gaststätten und Gemeinschafts- 
verpflegungseinrichtungen weitestgehend vor- 
gefertigte Erzeugnisse und nicht Rohstoffe zu 
liefern. Die R. sollen im Bereich der Land- und 
Nahrungsgüterwirtschaft und in den zentralen 
Vorbereitungsküchen für die Küchen bearbeitet 
werden. Der Einsatz solcher garfertigen Roh- 
stoffe, vor allem in Garend- und Kombinations- 
endküchen, ist Ausdruck der vertikalen Koope- 
ration im Gesamtbereich der gesellschaftlichen 
Speisenproduktion. —Erzeugnis, garfertiges, 
Erzeugnis, tischfertiges, —Halbfabrikate der 
Speisenproduktion ' 


Rohstoffeinsatz > Wareneinsatz 


Rohstoffrelation, normative — verbindlich fest- 
gelegter Lebensmittelverbrauch für die Ver- 
pflegungsleistung, der auf einen Basiswert (z.B. 
1000M Speisenumsatz oder 1t Schlachtfleisch) 
bezogen wird. 


Rohstoffverbrauchsstruktur >Warenver- 
brauchsstruktur 


Rohware, küchenfertige, garfertige Rohware, 
bratfertige Rohware — konservierte (hauptsäch- 
lich gefrierkonservierte) oder sulfitierte küchen- 
fertig zubereitete Lebensmittel, z.B. die ver- 
schiedenen für zentrale Vorbereitung geeigne- 
ten Gemüsearten und -sorten, Schlachtfleisch, 
Süßwasser- und Seefische, Geflügel, Wild. 


Rohwurst — Wurstwaren 


Rollbraten — meist aus Rippenstücken her- 
gestellte warme Fleischspeisenkomponente, 
wozu die Knochen ausgelöst werden und das 
flache Fleischstück gewürzt, zusammengerollt 
und mit einem Faden umschnürt wird. Mitunter 
füllt man R. auch noch mit anderen Fleischteilen 
(Kalbsnierenbraten). 


Rollpastete > Galantine 
Rosa braten > Englisch braten 


Rose — 1. Teil der Rinderkeule, der auch als 
„Blume bezeichnet wird und sich gut fürSchmor- 
und Sauerbraten eignet. — 2. Bez. für eine sen- 
sorische Prüfung über die Bindung einer Spei- 
seeismasse. 


Rosmarin > Würzkräuter 
Rossini—> Garnitur 
Röstbrot— Toast 


Rösten — Garen bei sehr hohen Temperaturen 
bei gleichbleibendem Temperaturverlauf (bei 
350 °C und durch unmittelbare Hitzeeinwirkung), 
wobei die Wärmeübertragung durch Kontakt 
erfolgt. Am Gargut entsteht beim R. eine Röst- 
kruste; das bedeutet, es enthält in hohem Maße 
Röststoffe. Das R. ist bei der Herstellung von 
Toast, beim Bräunen von Mehl und bei der 
Zubereitung von sog. Bratäpfeln gebräuchlich. 
Der Begriff R. wird häufig unkorrekt für andere 
Garmachungsarten verwendet, so z.B. für Röst- 
kartoffeln, wobei es sich um gebratene Kartof- 
feln handelt, oder auch für Röstgemüse. 
—Garmachungsart 


Röstgemüse > Bratgemüse 


10 ABC 


Rumpsteak 
Röstkaffee — Kaffee 


Röststoffe — Aroma- und Farbstoffe, die infolge 
von Hitzeeinwirkung und damit Krustenbildung 
durch Überhitzen der Außenschichten des 
Gargutes und Umsetzung von Inhaltstoffen bei 
gleichzeitig reduziertem Wassergehalt in Le- 
bensmitteln entstehen. Die R. geben vielen 
Speisen ihre spezielle Geschmacksnote, z.B. bei 
Rostbratwurst und Toast, und regen den Appetit 
an. Bei Schonkost und Diät sind R. bis auf Aus- 
nahmen zu vermeiden. 


Rotauge — Fisch (Plötze) 
Rotbarsch, Rotbars — Fisch 
Rotbrasse— Fisch 


Rote Rüben, Rote Beete —Gemüse, —Ge- 
müsekalender, > Anhang (Tab. 1) 


Rötisseur — Posten 


Rotkohl, Rotkraut > Gemüse, — Gemüsekalen- 
der — Anhang (Tab. 1 und 7) 


_ Rotwild, Rothirsch — Edelhirsch mit rotbraunem 


Sommer- und braungrauem Winterkleid. 
— Hirsch 
Rotzunge > Fisch 


Roulade — 1. gerolite und geschmorte Fleisch- 
scheibe (z.B. Rindsr., Schweinsr.); — 2. i.w.S. 
auch andere gerolite Erzeugnisse, z.B. Fischr., 
Krautr., Biskuitr. 


Roux— Mehlschwitze 


Royal (franz. = königlich) — fachfranz. Bez. für 
—Eierstich. 


Rückstellprobe — Essenprobe, die in allen Ge- 
meinschaftsküchen — außer Gaststättenküchen 
— von allen Erzeugnissen mit mehr als 50 Por- 
tionen über den Zeitraum von 24 Stunden nach 
Fertigstellung aufbewahrt werden muß. Stets ist 
eine volle Portion im Kühlschrank oder an einem 
anderen kühlen Ort unter Verschluß aufzube- 
wahren. 


Rumpsteak — Pfannengericht, das aus einer 
Schnitte Roastbeef besteht, die in Fett >eng- 
lisch (rosa) gebraten oder auf dem Grill gegart 
wird. Zur Vervollständigung als Gericht dienen 
variationsreiche Garnituren, Gemüse, Edei- 
gemüse, Pilze oder Salate, die mit Sättigungs- 
beilagen kombiniert sein können. Beliebte und 
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unkomplizierte Zusammenstellungen sind R. mit 
geriebenem Meerrettich oder braunen Zwie- 
bein, gemischtem Frischkostsalat und Bratkar- 
toffeln. Als Soßen werden vor allem aufgeschla- 
gene Soßen, z.B. B6arner-Soße, Choron-Soße, 
und Buttermischungen gegeben. Komplizierte 
Garnituren treten immer mehr zurück. Damit 
wird der Tendenz, den eigentlichen Rohstoff in 
natürlicher Form hervorzuheben, entsprochen. 
Ein Doppelr. (Entrecöte double) ist als Fleisch- 
schnitte breiter als ein R., für 2 Personen aus- 
reichend und wird vom Kellner am Tisch tran- 
chiert. Mitunter wird auch beim Doppelr. noch 
differenziert zw. Entrecöte (etwa 200g schwer) 
und Entrecöte double (etwa 300 bis 400g 
schwer). 


Rumtopf, Tuttifrutti — Form der Haltbarma- 
chung verschiedener Früchte mit Rum (oder 
Arrak) und Zucker. Zum R. können Früchte aller 
Art verwendet werden. Es empfiehlt sich, mit 
den Erdbeeren zu beginnen und mit jahreszeit- 
lichem Anfall die verschiedenen Früchte bis zu 
späten Äpfeln und Birnen einzubeziehen. Die 
Früchte werden gesäubert, von Steinen und 
Stielen befreit, mit Zucker vermischt, in einen 
Steinguttopf eingeschichtet und soweitmitRum 
(oder Arrak) aufgefüllt, daß sie davon bedeckt 
sind. Härtere Früchte, wie Quitten, Birnen u. dgl. 
sind zu zerteilen, in einer Zuckerlösung halb 
weich zu kochen und danach in den R. zu geben. 
R. bieten eine sehr schmackhafte Ergänzung zu 
Flammeris, können aber auch zu Eis ver- 
zehrt werden. Aus dem R. sind in der Weiter- 
entwicklung industriell produzierte Erzeugnisse 
entstanden, z.B. Früchte in Weinbrand, Kirschen 
in Maraschino. 


Rundfisch— Fisch 


Rundkomreis— Reis 


Rüstplatz — Arbeitsfläche zur Durchführung der 


Vorbereitungsarbeiten. I.w.S. werden bei der 
handwerklichen Speisenproduktion auch die 
Arbeitstische zum Zerkleinern und für andere 
Arbeiten vor dem Garprozeß als R. bezeichnet. 


Rüstzeit — bei der handwerklichen Speisen- 
produktion die Zeit, die für die Vorbereitung der 
Lebensmittel zum Zubereitungsprozeß und für 
die Vorbereitung der Arbeitsmittel (Gar- und 
Bearbeitungsgeräte) erforderlich ist. 
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S 


Sabayon > Krem 


Saccharin — organische Verbindung mit starker 
Süßkraft (deshalb den > Süßstoffen zugerech- 
net) und ohne Nährwert. S. ist ein wichtiger 
Süßstoff bei der Diabetiker- und Reduktionskost. 
In heißem Wasser ist es leicht löslich und aus- 


"reichend koch- und backfest. Unangenehm 


empfindet man bei zu starker Konzentration den 
metallisch-bitteren Nachgeschmack. S. wird als 
Pulver (Kristall-S.) und in Tablettenform her- 
gestellt. Mit Kochsalz versetzt, um den un- 
erwünschten Nachgeschmack zu vermeiden, 
produziert man es in Tablettenform als Safa- 
lin. ' 


Saccharose— Zucker 
Safalin > Saccharin 
Safran Gewürz 


Sago — stärkereiche, körnige Einlage für Kraft- 
brühen sowie Bindemittel und Einlage für Kalt- 
schalen. S. wurde urspr. aus dem stärkehaltigen 
Mark der Sagopalme zubereitet. Diesen S. be- 
zeichnet man als echten S. oder Palms. Außer- 
dem wird S. aus den Wurzelknollen des Ma- 
niokstrauches hauptsächlich in Brasilien. her- 
gestellt. Dieser S. ist als Tapiokas. oder Tapioka 
bekannt. Heute wird S. jedoch in großen Mengen 
aus Kartoffelstärke gewonnen (sog. deutscher 
S.). Er ist beiden vorgenannten Erzeugnissen 
gleichwertig. 


Sahnakrem — Emulsion aus Trinkmilch und der 
Tafelmargarine Sahna, die sich wie Sahne ver- 
wenden läßt. Beide Grundstoffe sind zu erhitzen 
und mit einem Emulgiergerät (Elmix) innig zu 
vermischen. Bevor die Masse weiter verarbeitet 
werden kann, muß sie 24 Stunden im Kühlraum 
ruhen. Danach läßt sie sich wie Sahne aufschla- 
gen. Je nach Bedarf wird dabei Zucker 
zugegeben. S. dient als Grundstoff bei der Zu- 
bereitung von Halbgefrorenem und Eisbomben 
verschiedener Art, kann jedoch auch wie 
Schlagsahne zu Gebäck verzehrt oder als Gar- 
nitur für Eisbecher, Gebäck u. dgl. verwendet 


werden. ! 


Sahnegebläse — Gerät zum Herstellen und 


Portionieren von Schlagsahne, das in Kondi- 
toreien und Küchen Verwendung findet. 


Sahne-Shake > Milchmischgetränke 


Sahnesoße— Soße (Rahmsoße, Chantilly- 


Soße) 


saignant — 1. fachfranz. Bez. für — Englisch 
braten. — 2. Grad des Bratens von Fleisch, wobei 
das Gargut geringere Zeit der Hitzebehandlung 
ausgesetzt ist als beim Englisch braten. Es ist 
dann noch leicht blutig. 


Saitlinge — zarte, für die Fleischwarenproduktion 
behandelte Schafdärme, die u.a. als Darm für 
Wiener Würstchen verwendet werden. 


Salamander — ein Gargerät, das die Endberei- 
tung, also lediglich einen Teil des Garprozesses, 
übernimmt und dazu dient, Speisen zu über- 
backen. Deshalb ist dieses Gerät nur mit Ober- 
hitze ausgerüstet. Zum Überbacken werden an 
Stelle eines S. jedoch auch vielfach ein Groß- 
küchengrill sowie eine Back- und Bratröhre ver- 
wendet. 


Salanganennester > Schwalbennestersuppe 


Salat — kalte Speise oder Speisenkomponente, 
die durch das Vermengen zerkleinerter roher 
oder gegarter Lebensmittel, z.B. Blattgemüse, 
Obst, Fleisch, Fisch und Geflügel, mit verschie- 
denen Gewürzen oder Würztunken entsteht. Aus 
einem Grunds. — als Basisprodukt — lassen sich 
durch Zutaten verschiedene S. herstellen. Z.B. 
können aus einem Heringsgrunds. durch 
Zugabe bestimmter Nahrungsmittel, wie Rote 
Rüben, gekochte Eier, Kräuter, Sauergemüse, 
Meerrettich oder Aspik, eine ganze Anzahl an- 
derer S.. mit völlig unterschiedliichem Ge- 
schmack zubereitet werden. Grunds. sind ein 
nicht zu unterschätzendes Mittel, die Arbeit der 
Speisenproduktion, bes. in der recht arbeits- 
aufwendigen kalten Küche, rationeller zu ge- 
stalten sowie ein vielseitiges und abwechs- 
lungsreiches Speisenangebot zu sichern. Nach 
den Hauptzutaten werden unterschieden: a) 
Frischkosts. (Gemüse-, Obst- oder Fruchts.) — 
Sie setzen sich aus rohem Gemüse oder Obst 
zusammen, das zerkleinert, mit Würzmitteln, 
z.B. Salz, Pfeffer, Essig, Zitronensaft, Zucker, 
Küchenkräutern, vermengt und abgeschmeckt 
wird. Häufig gibt man Speiseöl in geringer 
Menge zu. Bekannte Frischkosts. sind Blatt-oder 
Kopfs., Gurken-, Tomaten-, —Paprika- und 
Krauts. Diese komplettiert man meist als Salat- 
beilage mit anderen Speisenkomponenten 
(Fleisch, Fisch) zu vollständigen Gerichten, sie 
werden jedoch auch als selbständige Speisen 
angeboten. Empfehlenswert sind sie als Vor- 
speise, um den Magen für die Nahrungsauf- 
nahme vorzubereiten. b) Kartoffel- und Teig- 
“ warens. — Kartoffels. besteht aus gekochten 


Salattunke 


zerkleinerten Kartoffeln, die mit anderen Le- 
bensmitteln, wie Gurke, Zwiebeln, gebratenen 
Speckwürfeln, Mayonnaise, vermischt und pi- 
kant abgeschmeckt werden. Arten des Kartof- 
fels. sind Specks. (Kartoffels. mit gebratenen 
Speckwürfeln und gehackten Küchenkräutern) 
oder Mayonnaises. (Kartoffels. mit Mayonnaise 
gebunden). Teigwarens. setzen sich aus ge- 
kochten Teigwaren (Nudeln, Makkaroni, Spa- 
ghetti, Teighörnchen), Mayonnaise (auch Quark- 
mayonnaise oder Joghurtmayonnaise), Gurke, 
Tomate und verschiedenen Würzmitteln zusam- 
men. Kartoffel- und Teigwarens. dienen haupt- 
sächlich als Sättigungsbeilage und werden mit 
Fisch- oder Fleischkomponenten und einer Ge- 
müse- oder Frischkostbeilage zu vollständigen 
Gerichten zusammengestellt. c) Feinkosts. 
werden Fleisch-, Fisch-, Geflügel- und Eiers. 
zugerechnet. Sie stellt man her aus gekochtem 
Fleisch, hauptsächlich Kalb-, Rind- oder Schwei- 
nefleisch (einschl. Fleischwaren wie Schinken, 
Fleischbrät, Wurst), Fisch, Geflügel oder Eiern 
durch Vermengen mit — Salattunke sowie 
weiteren geschmackgebenden Lebensmitteln, 
z.B. Gurke, gekochtem Sellerie, Tomate, Letscho 
und Früchten. Derartige S. dienen vornehmlich 
als Vorspeise, können jedoch auch mit Brot bzw. 
Toast als kaltes Gericht verzehrt werden 
(> Ochsenmaulsalat). Teilweise verwendet man 
sie als Füllung, z.B. Fleischs. als Füllung für 
Tomaten. d) Mischs. — Dieser Gruppe werden 
solche S. zugerechnet, die durch Vermengen 
verschiedener Lebensmittel entstehen, wobei 
jedoch kein Lebensmittel in einer solchen Menge 
verwendet wird, daß es den Charakter des S. 
eindeutig bestimmt. Mischs. bezeichnet man 
häufig ebenfalls als Feinkosts. Sie werden als 
Vorspeise, aber auch als Beigabe zu anderen 
Speisen verzehrt. Ein bekannter Mischs. ist der 
Waldorfs., der hauptsächlich aus zerkleinerten 
Sellerieknollen, Äpfein, Nüssen sowie Ma- 
yonnaise besteht und zu kaltem Wiidbraten 
vorzüglich schmeckt. S. lassen sich in sehr vielen 
Variationen anfertigen. 


Salatbüfett — Büfett, kaltes 
Salatdressing— Salattunke 


Salatküche — Produktionsstätte für Salate und 
kalte Speisen, die Erzeugnisse hauptsächlich 
zum Verkauf im Einzelhandel herstellt. 


Salattunke, Dressing, Salatdressing — Soße, die 
in den unterschiedlichsten Geschmacksrichtun- 
gen als Bindemittel für die zerkleinerten Lebens- 
mittel bei der Salatzubereitung dient. Dabei 
sollten möglichst fettarme S. vorherrschend 
sein, die unter Verwendung von Sauermilch, 
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Joghurt und Quark hergestellt werden. So ist 
auch die Mayonnaise durch derartige fettarme 
Lebensmittel zu strecken, um ihren Fettgehalt zu 
senken und den Salat weniger schwer verdau- 
lich zu machen. 


Salbei Würzkräuter 
Salm— Fisch (Lachs) 


Salmi — ragoutartige warme Speisenkompo- 
nente aus gebratenem und entbeintem Wild- 
geflügel, das in gefällige Stücke zerschnitten und 
mit einer kräftigen, meist mit Wein ab- 
geschmeckten Soße gebunden wird. 


Salmonellen — Gruppe sporenloser Bakterien, 
die — mit der Nahrung aufgenommen — beim 
Menschen meist infektiöse Magen- und Darm- 
erkrankungen hervorrufen. 


Salpikon — ragoutartige Speise aus kleinwürflig 
geschnittenem (größer als bei Duxelles), ge- 
kochtem Schlachtfleisch, Wild, Geflügel oder 
auch Obst, das mit einer Soße vermengt wird. 
Außerdem gibt man dem S. meist würflig oder 
in Scheiben geschnittene Pilze, z.B. Champi- 
gnons, zu. ö 


Salzen, Einsalzen — einfaches Verfahren zum 
Haltbarmachen von Lebensmitteln durch Ver- 
wendung größerer Mengen Kochsalz, das den 
Lebensmitteln Wasser entzieht und damit das 
Bakterienwachstum hemmt. Es wird zw. der 
trockenen (Einreibung oder Bestreuen der Le- 
bensmittel mit Salz) und der nassen Salzung 
(Einlegen der Lebensmittel in eine Salzlake) 
unterschieden. — Konservierung, — Pökeln 


Salzhering— Hering 


Sambuk — kalte Schaumspeise (Süßspeise), die 
verschieden zubereitet in der UdSSR beliebt ist. 
Dazu wird ein Fruchtmus, z.B. Apfelmus, Erd- 
beermark, mit Eiklar auf Eis solange schaumig 
geschlagen, bis sich das Volumen der Masse auf 
das 2- bis 3fache erhöht hat. Dann gibt man 
aufgelöste Gelatine hinzu und bringt S. in 
Schälchen zum Erkalten auf 0 bis 8°C. Vor dem 
Servieren wird S. mit Süßspeisensoße oder 
Fruchtsirup übergossen. 


Sandwich — Gruppe der doppelten, belegten 
Brotschnitten aus Weiß- oder Graubrot, das mit 
Butter bzw. Butter- oder Margarinemischung 
bestrichen unterschiedlich belegt wird und sich 
als Imbiß eignet. Das Brot kann auch getoastet 
sein, Als Belag kommen Fleischwaren aller Art, 
Fisch, Käse, Eier, Salate, Schaumbrot, Gurke u. 
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dgl. in Frage. Nachdem eine Scheibe bestrichen 
und belegt ist, wird eine zweite bestrichene 
Scheibe Brot aufgelegt. Dadurch unterscheidet 
sich ein S. von einem > Kanapee, das lediglich 
aus einer offenen, belegten Brotschnitte besteht. 
Verschiedene S. lassen sich zu einer reizvollen, 
appetitlichen Sandwichplatte arrangieren. Eine 
Abart des S. sind Doppels., zu denen jeweils 3 
Brotscheiben mit Belag und Garnitur gehören. 
Zu diesen zählen auch Klubs.: Drei geröstete 
Weißbrotscheiben werden mit Hühnerfleisch 
belegt und mit Mayonnaise bestrichen. Außer- 
dem kommen zw. die Schnitten noch Streifen 
von Kopfsalat und Grillspeck. Es gibt viele 
Möglichkeiten, S. herzustellen und diese reizvoll 
zu kombinieren. . 


Sardellenbutter > Buttermischung (Anschovis- 
butter) 


Sardellensoße > Soße 


Satte — Transportbehälter aus Aluminium oder 
Plast für empfindliche Lebensmittel mit einem 
Fassungsvermögen bis zu 30 kg. 


Sättigungsbeilage — warme oder kalte Spei- 
senkomponente mit hohem Sättigungswert, die 
mit anderen Speisenkomponenten, z.B. aus 
Fleisch, Fisch oder Eiern und Gemüse- oder 
Salatbeilagen, zu einem Gericht zusammen- 
gestellt wird. Der hohe Sättigungswert der S. 
ergibt sich vornehmlich aus dem Gehalt an 
Kohlenhydraten. Die Größe einer S. muß exakt 
mit den anderen Speisenkomponenten eines 
Gerichts abgestimmt sein. Die S. sollte sich je- 
doch nicht nur vom Sättigungswert, sondern 
auch von der Zubereitungsart her dem Charakter 
des Gerichts anpassen. Nach den Hauptbestand- 
teilen wird zw. einigen Gruppen der S. unter- 
schieden: a) Kartoffelbeilagen (gekochte, ge- 
bratene und gebackene Kartoffelzubereitun- 
gen); b) Salate (hauptsächlich Kartoffelsalate in 
verschiedener Zusammenstellung); c) Klöße 
und Knödel (Kartoffelklöße aus rohen und ge- 
kochten Kartoffeln, Hefeklöße, Mehlknödel, 
Semmelknödel); d) Beilagen aus Teigwaren und 
Nährmitteln (Makkaroni, Spaghetti, Nudeln, 
Reis, Gräupchen, Erbsbrei). 


Sättigungswert — Eigenschaften einer Speise 
oder eines Gerichts, für eine Zeit ein Sättigungs- 
gefühl hervorzurufen, das stark von der Ver- 
weildauer im Magen abhängig ist. Dabei ist nicht 
nur Energiegehalt ausschlaggebend, sondern 
die sinnvolle Kombination der Nährstoffe. 
Zugleich sollte der Fettanteil zugunsten von 
Eiweiß und Kohlenhydraten, insbes. Ballast- 
stoffen, gesenkt werden. Um den notwendigen 


S. eines Gerichts zu erreichen, sind deshalb die 
Speisenkomponenten exakt miteinander zu bi- 
lanzieren und kräftige Speisen, z.B. Eisbein, 
durch weniger kräftige Beilagen zu ergänzen, 
während weniger kräftige Fleisch-, Fisch- oder 
Eierspeisenkomponenten mit kompakteren 
Sättigungs-, Gemüse- oder Salatbeilagen zu 
kombinieren sind. — Nährwertberechnung 


Sauce — Soße 


Sauce-B6arnaise-Reduktion >Würzsoße 


Saucier— Posten 


Sauerbraten — gespicktes Rinderschmorfleisch, 
das zur garfertigen Vorbereitung 2 bis 3 Tage in 
eine Beize eingelegt wird. Die Beize besteht 
meist aus Wasser, Essig, Lorbeerblättern, 
Pfefferkörnern, Nelken, Zwiebeln, Möhren, Sel- 
lerie und Petersilienwurzel. Das Garen geschieht 
wie beim Schmorbraten. Die Soße wird säuer- 
lich abgeschmeckt und mit Speisekuchen ge- 
bunden. 


Sauerkirsche— Steinobst (Kirsche) 
Sauermilchgetränk— Milchmischgetränke 


Sauteuse, Sautoir — 1. halbhohe, dickwandige 
Stielpfanne, die sich als Gargefäß für Fünf- 
Minuten-Gerichte, z.B. Filetgulasch, eignet. — 2. 
häufig auch Bez. für Fünf-Minuten-Gerichte aus 
kleinwürfligem Schfachtfleisch oder aus Geflü- 
gelteilen (z.B. für die S. Bourguignonne, eine 
andere Bez. für die Fritüre Bourguignonne). 


Sautieren — fachfranz. Bez. für das Braten in der 
Sauteuse, im Prinzip Kurzzeitbraten. — Schwin- 
gen 


Sautoir— Sauteuse 


Savarin — aus zartem Hefeteig gebackener Ring, 
der mit Rumläuterzucker getränkt und mit 
Aprikosenkonfitüre bepinselt wird. Danach gla- 
siert man das Gebäck und garniert mit Früchten 
und Sahne. Häufig wird Weinschaumsoße hin- 
zugegeben. — Apricotieren 


Savouris — fachfranz. Bez. für kleine Würzbissen, 
zu denen gefüllte Teigschiffchen, Torteletts und 
kleine, pikant gefüllte Windbeutel zählen. S. 
können als Vorspeisen zusammengestellt wer- 
den, eignen sich jedoch auch für Platten des 
kalten Büfetts. 


Savoyer Kohl — mundartliche Bez. für Wirsing- 
kohl. j 


Schalenobst 


Scampi— Kaisergranat 
Schabefleisch — Hackfleisch 


Schälbetrieb — spezialisierter Lebensmittel- 
betrieb, der das Schälen von Kartoffein und 
meist auch von Gemüse übernimmt. Im Gegen- 
satz zur zentralen Vorbereitungsküche handelt 
es sich hier um selbständige Betriebe (oder Ein- 
richtungen von LPG), die stärker mitindustrieller 
Technik und Technologie arbeiten. Künftig wird 
sich die Produktion zunehmend auf Halbfabri- 
kate eines höheren Bearbeitungsgrades, z.B. 
vorgebackene Kartoffelzubereitungen (Pommes 
frites, Pommes chips) und Kartoffelkloßmassen, 
ausdehnen. 


Schalenobst — Früchte von Nußarten und 
Fruchtkernen, die von einer harten Schale um-' 
geben wachsen. Sie werden für die Speisen- 
produktion mit Ausnahme der Edelkastanie 
meist von ihrer holzartigen Schale befreit ge- 
liefert. Bes. die folgenden ausgewählten Arten 
des S. haben für die Speisenproduktion Be- 
deutung: Edelkastanie, Eßkastanie, Marone — 
Frucht der vor allem im Mittelmeerraum ver- 
breiteten, in mehreren Arten vorkommenden 
Edelkastanienbäume (Castanea sativa), die ein 
Buchengewächs sind. Die mehligen Früchte 
haben einen süßlich-milden, nußartigen Ge- 
schmack und werden in den Herkunftsländern 
meist geröstet verzehrt. Sie eignen sich als 
Füllung für Geflügel (Gans, Pute) und Wild oder 
gedünstet als Beilage. Sie werden zu verschie- 
denen Süßspeisen verwendet und auch zer- 
kleinert und gezuckert mit Schlagsahne geges- 
sen. Haselnuß — Fruchtkern des in Europa und 
Asien weit verbreiteten Haselnußstrauches 
(Corylus avellana). Der Nußkern hat weißes, 
stark fetthaltiges, süßes aromatisches Fleisch. 
Haselnüsse werden gerieben u.a. zu Haselnuß- 
eis, -krem verarbeitet sowie für Haselnußsoße 
oder gehackt als Bestandteil von Obstsalaten 
verwendet. Kokosnuß — Frucht der in den Tro- 
pen verbreiteten Kokospalme (Cocos nucifera). 
Die Frucht hat die Größe eines Kinderkopfes und 
ist von einer holzartigen braunen Schale um- 
geben. Das Fleisch ist weiß, sehr fetthaltig und 
von mildsüßem, nußartigem Geschmack. Im 
Innern enthält die Frucht die sog. Kokosmilch, 
eine wasserklare, leicht gelbliche Flüssigkeit mit 
süßlich-nußartigem Geschmack. Kokosnusse 
werden geraspelt hauptsächlich für Gebäck 
verwendet, roh verzehrt und dienen im Ganzen 
auch beim Anrichten als attraktive Gefäße für 
Obstsalate. Mandel, Mandelkern — Fruchtkern 
des vor allem im Mittelmeerraum verbreiteten 
Mandelbaumes (Amygdalus communis). Man 
unterscheidet zw. süßen und bitteren Mandein. 
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Die bitteren können wegen ihres sehr strengen 
Geschmacks und hohen Blausäuregehaltsnurin 
ganz geringen Mengen zur Geschmacksabrun- 
dung genutzt werden. Süße Mandeln lassen sich 
vor allem für Süßspeisen (z.B. Mandelkrem), 
Soßen (Mandelmilch), süße Suppen, aber auch 
gehackt und mit geriebener Semmel vermischt 
zum Panieren (z.B. für Mandelbällchen) ver- 
wenden. Geröstet und gesalzen sind sie als 
Salzmandeln zum Knabbern beim Genuß von 
Getränken beliebt. Walnuß, Walnußkern — 
Fruchtkern der Frucht des in Europa und Asien 
verbreiteten Walnußbaumes (Junglans regia). 
Der Fruchtkern ist stark fetthaltig, hat einen 
angenehm süßlichen, leicht bitterlich-aroma- 
tischen Geschmack. Die Fruchtkerne werden für 
Süßspeisen (Walnußkrem), Soßen, als Bestand- 
teil von Obstsalaten und anderen Feinkostsala- 
ten (z.B. Geflügelsalat, Waldorfsalat), für Spei- 
seeis oder Nußgebäck benötigt. Eine Spazialität 
sind vor der Reife, also grün, in Essigmarinade 
eingelegte Walnüsse. 


Schalentiere —- Gruppe der Weichtiere, zu der die 
Pfahl- oder Miesmuscheln, Austern und Wein- 
bergschnecken zählen. S. werden hauptsächlich 
zu Vorspeisen, z.B. Austerncocktail, zubereitet, 
man kann sie jedoch auch zu den verschieden- 
sten warmen Zwischengerichten, wie Muschel- 
ragout, verarbeiten. —Auster, — Muscheln, 
— Weinbergschnecke 


Schalenwild— Wild 


Schalotte, Chalotte _ büschelförmig 
wachsende, kleine eiförmige Zwiebeln, die ein 
bes. feiner und milder Geschmack auszeichnet. 
Sie stammen von einer mehrjährigen Lauchart 
aus Südwestasien. 


Schalterausgabe—> Speisenausgabe 


Schälverfahren, chemische, mechanische, phy- 
sikalische > Kartoffelschälverfahren 


Schälverluste bei Kartoffeln > Kartoffeln, Schäl- 
verluste bei 


Schaschlyk — auf dem Rost gegarte Fleisch- 
spießchen. S. wird unterschiedlich zusammen- 
gestellt aus Hammel- und Schweinefleisch zu- 
bereitet. Das zurechtgeschnittene Fleisch ist 
abwechselnd mit Zwiebel- und Speckscheiben 
auf kleine Holz- oder Metallspießchen aufzurei- 
hen. Leberstückchen und Tomatenscheiben sind 
ebenfalls üblich. Der Wohlgeschmack des S. 
erhöht sich, wenn die Fleischstückchen vorher 
in würzige Marinade eingelegt werden. Als 
Beilage kann man Reis oder Brot geben, und als 
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Ergänzung dient ein Frischkostsalat, z.B. Pa- 
prika- oder Zwiebelsalat. 


Schattenmorelle > Steinobst (Kirsche) 


Schaumbrot [fachfranz.: Mousse] — kalte Vor- 
speise aus Schinken, Leber, Zunge, Geflügel- 
oder Wildfleisch. Die Zutaten sind zufeinem Brei 
(Püree) mitgeschlagener ungesüßter Sahne und 
Aspik zu verarbeiten. Zum Abschmecken dienen 
Pastetengewürz, Weinbrand oder trockene Des- 
sertweine. S. kann in verschiedener Form an- 
gerichtet werden. Portionsweise bevorzugt man 
das Anrichten in Mürb- oder Pastetenteigschiff- 
chen oder mit Weingelee in Timbalformen. S. 
dient ferner zum Ausfüttern der Karkassen bei 
der Herstellung einiger kalter Schauplatten, z.B. 
Reh- oder Kalbsrücken. 


Schaumomelett > Eierspeisen 
Schaumsoße > Soße 
Schellfisch— Fisch 

Scherbett > Sorbet 


Schiffchen — Gebäck aus Pastetenteig in Schiff- 
chenform, das mit Füllung (Salate, Schaumbrot) _ 
versehen wird und als Vorspeise geeignet ist. S. 
kann man auch als Umlage für größere kalte 
Platten verwenden. 


Schildkröte — in vielen Arten über die Erde ver- 
breitetes gepanzertes Reptil, dessen Fleisch als 
Delikatesse gilt. Die Verarbeitung von Schild- 
krötenfleisch ist heute in Küchen nicht mehr 
üblich, da Erzeugnisse daraus industriell als 
Konserve hergestellt werden, z.B.  Schild- 
krötensuppe. — Suppe 


Schill Fisch (Zander) 
Schinken mit Sauerkraut— Nationalgericht 


Schlachtabgänge — Schlachtnebenprodukte, die 
nach dem Schlachten und fachmännischen Zer- 
legen der Schlachttiere neben den verschiede- 
nen Schlachtfleischteilen anfallen, z.B. Herz, 
Lunge, Leber, Nieren, Magen u.a. eßbare Ein- 
geweide sowie Blut. Als Schlachtabschnitte 
bezeichnet man Rindermaul, Kuheuter, Kalbs- 
füße, Kalbskopf u.a. Der Gesamtanteil beträgt 
etwa 30% des Lebendgewichtes des Schlacht- 
tieres. Die Verarbeitung der S. zu Speisen ist 
unterschiedlich. S. ergeben teilweise sehr be- 
liebte Spezialgerichte (z.B. Berliner Schnitzel 
aus Kuheuter, Nierchenragout, Lungenhaschee, 
Kalbsherz in Weißweinsoße, Flecke, süßsauer). 


— Hammelfleisch, > Kalbfleisch, > Rindfleisch, 
— Schweinefleisch 

\ 
Schlachtabschnitte > Schlachtabgänge 


Schlachterzeugnisse — Sammelbegriff für 
— Schlachtabgänge und Schlachtabschnitte. 


Schlachtfestkrusta— Krusta 


Schlachtfleisch — Muskelfleisch der Schlacht- 
tiere Hammel, Kalb, Rind, Schwein. Nach der 
Fleischfarbe wird noch zw. dunklem (Rind-, 
Hammel- und Schweinefleisch) und hellem 
Fleisch (Kalbfleisch) unterschieden. Die Zusam- 
mensetzung und damit Geschmack, Aussehen 
und Struktur des S. sind abhängig von der 
Schlachttierart, dem Alter, Geschlecht und der 
Rasse sowie der Fütterung. Sie weichen außer- 
dem bei den verschiedenen Fleischteilen eines 
Schlachttieres voneinander ab. Bei der Speisen- 
produktion ist für die Zusammenstellung der 
Erzeugnisse der Anteil der verschiedenen 
Fleischteile des Tierkörpers zu berücksichtigen, 
der im sog. Aufhauschlüssel (Fleischteilschlüs- 
sel) sichtbar wird (s. Tab. unten). —Ham- 
melfleisch, — Kalbfleisch, — Rindfleisch, 
— Schweinefleisch ! 


Zu Schlachtfleisch: 
Beispiel eines Aufhauschlüssels (Fleischteil- 
schlüssels) für Schwein 


Artikel Anteil in % 
Keule ohne Knochen 13,0 
Schulter ohne Knochen 6,9 
Kotelett 9,0 
Kamm 5,6 
Bauch ohne Knochen 10,0 
Eisbein 3,1 
Innereien 2,4 
Rückenfett 16,3 
Fett 10,7 
Kopf/Backe 7,3 
Knochen 2,5 
Filet 0,6 
Rippchen 2,0 
Spitzbein 2,3 
Schwarte 1,8 
Abschnitte 6,5 


en a Fan Tr er SE 
Schlachtgeflügel > Geflügel 


Schlachtplatte, Schlachtschüssel — warmes 
Fleischgericht, das sich aus verschiedenen 
Fleischstücken und Schlachtabgängen des 
Schweines zusammensetzt. S. können verschie- 


Schmoren 


denartig kombiniert werden, meist bestehen sie 
aus Wellfleisch, gekochten Nierenscheiben, 
kleinen Blut- und Leberwürstchen, Sauerkraut, 
Erbsbrei und Salzkartoffein. An Stelle von Soße 
gibt man Wellbrühe, die mit Majoran ab- 
geschmeckt ist. 


Schlagmesser — großes, schweres und stabiles 
Stahlmesser mit breitem Messerrücken zum 
Zerkleinern von Fleisch mit schwachen Knochen 
(z.B. Geflügel). 


Schlagsahne — molkereimäßig durch Zentrifu- 
gieren aus Rohmilch gewonnenes Erzeugnis mit 
einem Fettgehalt von 30 %. S. wird unter Zugabe 
von Zucker mit Hilfe eines Schneebesens oder 
einer Anschlagmaschine zu einer kremigen, 
luftigen Konsistenz aufgeschlagen, wobei ihr 
Volumen bis zu 150% zunimmt. Die Schlag- 
fähigkeit hängt von der Temperatur (maximal 
6°C), der Reife der Sahne und den verwendeten 
Schlaggeräten ab. Bes. gute Ergebnisse werden 
mit —Sahnegebläsen erzielt. S. dient zum 
Garnieren und wird zu Gebäck verzehrt. 


Schlegel — mundartliche Bez. für die Wildkeule, 
teilweise auch für die Keule von Schlachttieren. 
Die Wildkeule wird geschmort als sog. großer 
Braten zubereitet. 


Schlei(e)— Fisch 


Schleimsuppe — eine aus stärkehaltigen Er- 
zeugnissen hergestellte durchgestrichene 
Suppe, z.B. Hafers., Reiss., die vor allem als 
Schonkost oder Diät verwendet wird. — Suppe 


Schleimzucker—> Kohlenhydrate 
Schmalz — Gänsefett, > Schweinefleisch 


Schmoren [fachfranz. Bez.: Braisieren] — Gar- 
machungsart, die zunächst mit scharfem An- 
braten des Gargutes beginnt und mit Garziehen 
bzw. Dünsten fortgesetzt wird. Eine Ausnahme 
stellt das S. von fettem Fleisch dar; es ist mit 
wenig Wasser anzusetzen, nach dessen Ver- 
dampfen beginnt das Braten im ausgetretenen 
Fett, und danach folgt das Auffüllen mit einer 
Brühe oder mit Wasser. Als wärmeübertragende 
Medien wirken beim S. Fett und Wasser. Die 
Temperaturführung ist ansteigend und absin- 
kend, und der Temperaturbereich erstreckt sich 
etwa zw. 200 °C und 100 °C. Der Energietransport 
vom Gargefäß zum Gargut geschieht durch 
Wärmeleitung und Kontaktwärme. Das S. wird 
hauptsächlich für die Zubereitung von Schlacht- 
fleisch angewendet. Bes. geeignet sind größere 
Fleischstücke von älteren Schlachttieren, aber 
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auch fettreiches Geflügel, z.B. Ente und Gans, 
ganze Fische mit festem Fleisch und Gulasch. 
— Garmachungsart 


Schmorgericht — Fleischgericht, das durch 
Schmoren der Fleischteile .oder -stücke her- 
gestellt wird. Je nach Größe der zu schmoren- 
den Fleischstücke ist zw. großen und kleinen S. 
zu unterscheiden. Zu den großen S. zählt der 
Rinderschmorbraten, zu den kleinen rechnen 


Gulasch und Ochsenschwanzragout. S. zeichnen 
sich durch kräftige wohlschmeckende Soßen 
aus, die häufig mit Rot- oder trockenem Des- 
sertwein abgeschmeckt werden. 


Schnecke > Weinbergschnecke 


Schneckenbutter > Buttermischung 

Schneckenpfanne — kleine runde Metallpfanne 
mit Vertiefungen zum Garen der > Weinberg- 
schnecken im Schneckenhaus. Dabei werden die 
Schneckenhäuser, in die die gereinigten Schnek- 
ken zu geben sind, mit Kräuter- oder Schnecken- 
butter zugestrichen, in die Vertiefungen der 


Pfanne eingesetzt und in der Bratröhre bei star- ° 


ker Hitze gegart. Die Schnecken sind in der S. mit 
Schneckenzange, Schneckengabel und einem 
kleinen Löffel zu servieren. Ist keine S. vorhan- 
den, kann man sich helfen, indem man eine 
kleine runde Pfanne hoch mit Salz auslegt und 
die Schneckengehäuse in das Salz einsetzt. 


Schneidebrett — Brett, auf dem Lebensmittel 
manuell mit einem Messer zur Speisenvor- und 
zubereitung zerkleinert werden. Nach den hy- 
gienischen Anforderungen ist unbedingt darauf 
zu achten, daß die S. aus Hartholz bestehen und 
keine Fugen aufweisen. Beeinträchtigungen der 
Nahrungsmittel lassen sich vermeiden, wenn für 
rohes und gegartes Schlachtfleisch, Fisch, Ge- 
müse usw. jeweils ein anderes Bratt verwendet 
wird. Um Verwechslungen auszuschließen, sind 


die S. entsprechend ihrer Verwendung zu kenn- 
zeichnen. . 


Schnellgericht — warmes oder kaltes Gericht, 
das der Gastohne lange Wartezeiterhalten kann. 
S., z.B. Kaßler mit Salat, Gulasch mit Makkaroni 
und Salat, müssen vor allem in Speisegast- 
stätten in Verkehrs- oder Einkaufszentren, die 
nach dem Selbstbedienungsprinzip arbeiten, zur 
Verfügung stehen. Gut als S. geeignet sind auch 
Kühlkost und gefrierkonservierte Gerichte. 


Schnellkneter — Teigknetmaschine für die Her- 
stellung von Kloßmasse und Teig. Durch ihre 
hohe Leistungsfähigkeit bedingt, eignen sich $, 
nur für- Großverpflegungseinrichtungen. 
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Schnellkochkessel — Wasserbadkochkessel mit 
einem Fassungsvermögen bis zu 1001. S. wer- 
den als Blockgeräte hergestellt und lassen sich 
daher in eine Blockreihe von Gargeräten ein- 
ordnen. S. ermöglichen ein schonenderes Garen 
als große Wasserbadkochkessel mit einem Fas- 
sungsvermögen von 3001 und mehr. Als Wär- 


.mequellen können Niederdruckdampf, Elektro- 


energie und Stadtgas dienen. 


Schnellkochkessel 


Schnellpökeln— Pökeln 


Schnellpökelware > Fleischwaren 


'Schnepfe — Vertreter der Gruppe des Wildgeflü- 


gels, der z.B. die Walds. und die Moor- oder 
Sumpfs. zuzurechnen sind. S. werden ge- 
schmort. Aus den fein zerkleinerten Innereien 
bereitet man den sog. Schnepfendreck, der auf 
Toast anzurichten ist. 


Schnirkelschnecke, große > Weinbergschnecke 
Schnittlauch— Würzkräuter 


Schnitzel (fachfranz. Escalope) — 1. aus Keulen- 
fleisch (Schnitzelfrikandeau, Oberschale, Nuß) 
geschnittene Fleischscheibe, die paniert (z.B. 
Wiener S., Schweines.) oder unpaniert (z.B. 
Paprikas., Sahnes.) kurzgebraten wird. S. ver- 
zehrt man warm oder kalt. Sie lassen sich vom 
Fleisch der Schlachttiere, aber auch des Wildes 
schneiden. Bekannte Zubereitungen sind u.a. 
Wiener S. (ein flach geklopftes, paniertes 
Kalbss., das gebraten, mit einer Zitronenscheibe 
und einem Sardellenring garniert, trocken — also 
ohne Soße oder Bratfett — angerichtet wird) und 
Holstein S. (ein unpaniert gebratenes Kalbss., 
auf das ein Setzei kommt und zu dem pikant 
belegte Schnittchen gehören). Eine weitere Art 
sind gefüllte S. (meist mit Schnittkäse und 
Schinken, z.B. ein so gefülltes Kalbss., das sog. 
Cordon bleu). Sog. Berliner $. bereitet man aus 
gekochtem Kuheuter, das in Scheiben ge- 
schnitten, paniert und in der Pfanne gebraten 


wird. — 2. panierte Scheiben von Gemüsefrüch- 
ten (z.B. Gurken, Kürbis) oder Pilzerf (große wie 
S. gebratene Steinpilzköpfe). Man bezeichnet sie 
auch als Gemüse- oder vegetarische S. 


Schüler- und Kinderspeisung 


Schüler- und Kinderspeisung — Form der Ge- 
meinschaftsverpflegung zur Versorgung der 
Schüler der allgemeinbildenden Schulen, Lehr- 
linge in kommunalen Berufsschulen und Kinder 
in Kindergärten mit warmen Hauptmahlzeiten 


Schokolade > Trinkschokolade und Trinkmilch, die durch die VO über die 
Schüler- und Kinderspeisung vom 16. Oktober 
Scholle— Fisch 1575 (GBI.1$S.713 ff.) und die dazu erlassenen DB 


Schonkost —Kostform, die in ihrer Zusammen- 
stellung und Zubereitung zw. der Normalkost 
und der Diät steht. Man unterteilt in: allg. S., das 
ist eine leichtverdauliche, den Organismus nicht 
stark belastende und reizende Kost, und in die 
spezielle S., z.B.— Gallen- und Leberschonkost, 
Nierens. (> Schonkost, kochsalzarme, > Schon- 
kost, kochsalzfreie),— Herz- und Kreislaufschon- 
kost sowie > Diabetikerkost. Während die Her- 
stellung einer Diät speziellen Einrichtungen nach 
ärztlicher Verordnung vorbehalten ist, besteht 
die Notwendigkeit des Angebots von S. je nach 
Bedarf für alle größeren Speisegaststätten und 
Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen. 


Schonkost, kochsalzarme — Kostform bei Herz- 
oder Nierenerkrankungen. Sofern keine bes. 
ärztliche Verordnung vorliegt, ist die tägliche 
Kochsalzzufuhr auf 2 bis 3g einzuschränken. 


Schonkost, kochsalzfreie — Kostform bei Er- 
krankungen des Herzens oder der Nieren und 
einiger Hautleiden, bei der Kochsalzzugabe zu 
vermeiden ist. Um die Speisen zu würzen und 
ihre Bekömmlichkeit nicht herabzusetzen, ist auf 
starke Geschmacksträger, wie Zwiebeln, Pa- 
prika, Dill, Thymian, Majoran und weitere hei- 
mische Würzkräuter, zurückzugreifen. Bei k. S. 
dürfen kein Pökelfleisch, Räucherfleisch, ge- 
pökelter und geräucherter Fischeinschl. Marina- 
den sowie keine herkömmlichen Wurstsorten 
und Fischkonserven verwendet werden. 


geregelt wird. Die VC legt fest, daß die Schüler 
und Kinder an den vVerktagen — nach Entschei- 
dung des zuständigen örtlichen Rates auf der 
Grundlage territorialer Erfordernisse evtl. auch 
an Sonnabenden — mit einer abwechsiungsrei- 
chen, nahrhaften, gesunden und dem Ge- 
schmack der Kinder entsprechenden warmen 
Hauptmahlzeit altersdifferenziert zu versorgen 
sind. Die örtlichen Räte leiten und sichern die 
Durchführung der S. mittels Planauflagen, Ver- 
sorgungsaufträgen bzw. durch Auflagenertei- 
lung an Betriebe und Einrichtungen. Die zentrale 
Leitung und Koordinierung der S. obliegt dem 
Minister für Handel und Versorgung. Für die S. 
treffen folgende Altersgruppen zu: Schüler der 
Klasse 1 bis 6 (Naturaleinsatz 1,00M), Schüler 
der Klassen 7 bis 12 und Lehrlinge (Naturalein- 
satz 1,20M) sowie Kinder in Kindergärten (Na- 
turaleinsatz 0,80 M). Der Kostenanteil der Eltern 
beträgt wie schon vor 1976 je Portion für Schüler 
und Lehrlinge 055M und für Kinder in Kin- 
dergärten 0,35M. Die Mahlzeiten müssen nach 
den verbindlichen Lebensmittelnormen, den 
ernährungsphysiologischen Richtwerten und 
den Rezepturen für die S. hergestellt werden. 
Bes. ist auf die tägliche Verabreichung von Obst 
und Gemüsebeilagen zu achten. 

Die Lebensmittelnormen sind Durchschnitts- 
mengen je Portion und sind innerhalb von zwei 
Wochen zu realisieren. An Stelle der Trinkvoll- 
milch können gleichwertige Milchprodukte ein- 
gesetzt werden, die ausschl. für die Herstellung 
der Speisen zu nutzen sind. Für die einzelnen 


Zu Schüler- und Kinderspeisung: Die Lebensmittelnormen betragen je Mahlzeit: 


Warenart Schüler Schüler Kinder 
der Klassen der Klassen in Kinder- 
1bis 6 7 bis 12 gärten . 
2 und Lehrlinge 
Fleisch oder Fleischwaren 40g 509g 209 
Geflügel ; 109g 209 —_ 
Ei 109 109g Sg 
Fischfilet oder Rundfisch 10g 109 59 
Trinkvollmilch 100 ml 100 ml 250 mi 
Butter 5g 59 5g 
Speiseöl oder Margarine 5g 79 259 
Schlachtfette .3g . 49 2,59 
Vorwiegend frisches Obst oder Gemüse 250g 250g 200g 
Kartoffeln 200g 250g 150g 
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Schulküche 


Altersgruppen sind je Mahlzeit folgende er- 
nährungsphysiologische Richtwerte im Durch- 
schnitt je Person zugrunde zu legen: 


Richtwert 


Schüler Schüler Kinder 
der der in 
Klassen Klassen Kinder- 
1 bis 6 7bis 12 _gärten 
und 
Lehrlinge 
Kalorien 
(kcal) 690 840 480 
oder Joule 
(kJ) 2887 3515 2008 
Eiweiß 22g 269 159g 
Fett 229g 27g 16g 
Kalzium 250mg 250mg 200 mg 
Vitamin Bi 0,42mg 0,51mg 0,30 mg 
VitaminC 35mg 35mg 25mg 


Für die Herstellung, den Transport und die Aus- 
gabe der S. gelten die Festlegungen der AO über 
die hygienische Einrichtung und Überwachung 
von Gemeinschaftsküchen. Durch konsequente 
Anwendung der Erkenntnisse der Ernährungs- 
physiologie und Kochwissenschaft ist die Ein- 
haltung der Nährwerte aller Lebensmittel zu 
sichern. Zum Ausgleich der trotz schonender 
Behandlung auftretenden Vitamin- und Mi- 
neralstoffverluste sind möglichst Frischkost- 
salate zu reichen, gekochtem Gemüse ist nach 
dem Garen etwa 20% Rohgemüseanteil zu- 
zusetzen. In der gemüsereichen Zeit ist ausschl. 
mit Frischgemüse zu versorgen, zum Würzen ist 
wenig Kochsalz zu verwenden. Die Qualität der 
S. wird täglich mit Hilfe eines > Qualitätspasses 
eingeschätzt. 

Für die S. gelten folgende Produktivitätsricht- 
werte für die Arbeitsproduktivitätin den Küchen, 
die die warmen Hauptmahlzeiten herstellen: 


Küchen- Nor- Streu- Einbezogene 
kapazität mativ ung Arbeitsprozesse 
Mahl- Mahl- % s 
Zeiten/ zeiten/ 

Tag VbE 

Bis 200 80 256 Herstellung und 
201-500 110 20 Verteilung der 
501-1000 140 15 Speisen.’Das 
1001-2000 180 10 schließt die 
Über 2000 250 5 Essenausgabe 


bei der Küche 
oder den Trans- 
port zur Aus- 
gabestelle ein. 
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Die Trinkmilchversorgung ist für die weitere 
Entwicklung der Zwischenverpflegung bei der S. 
wesentlich. Sie umfaßt die Versorgung mit 
Trinkmilch , und Milchmischgetränken in 
1/4-Liter-Abpackungen, die — außer Kakao- 
Milch und Schokotrunk — zum Preis von 0,20 M 
abgegeben werden. Der Verkauf wird durch die 
Betriebe des volkseigenen Einzelhandels und 
der Konsumgenossenschaften auf der Grund- 
lage von Vereinbarungen mit geeigneten Kräf- 
ten auf Provisionsbasis organisiert. — Kalkula- 
tion der Speisen für die Schüler- und Kinderspei- 
sung 


Schulküche — in einer Schule untergebrachte 
Einrichtung zur Verpflegung der Schüler. 


Schüsselpastete, Terrine — Pastetenart, bei der 
die Pastetenfüllung in einer feuerfesten Form 
gegart wird. Bekannteste S. ist die Gän- 
seleberterrine. S. sind beliebte Vorspeisen, 
können jedoch auch als Zwischengericht ge- 
geben werden. Eine Abart ist die —Pie. . 


Schutznahrungsmittel — Lebensmittel mit 
einem hohen Gehalt solcher Inhaltstoffe wie 
Vitamine und Mineralstoffe, die früher auch als 
Schutzstoffe bezeichnet wurden. 


Schwalbennestersuppe — aus den Nestern der 
Salanganenschwalbe produzierte Suppe. Die 
Schwalben tragen ihre Nester aus einer Algenart 
zusammen. Diese werden vor allem in der Volks- 
republik China und in anderen asiatischen 
Ländern gesammelt, gereinigt und verarbeitet. 
S. wird als Konserve industriell hergestellt, sie 
ist meist konzentriert und läßt sich mit Brühe 
verlängern. 


Schwarzsauer — warmes Gericht aus ge- 
schmortem Geflügel- oder Schlachtfleisch, das 
mit Blut gedickt ist. Dazu können verschiedene 
Sättigungsbeilagen und Salate gegeben wer- 
den. Beliebt ist das Gänseschwarzsauer. 


Schwarzspüle > Topfspüle 

Schwarzwild> Wildschweir. 

Schwedenplatte — 1. kaltes Gericht, das sich 
meist aus verschiedenen kalten Fischspeisen, 
Butter und Brot zusammensetzt. —2.häufigauch 
Bez. für eine kalte Platte, die ausmehrerenkalten 
Braten, Wurst, Eiern, Fisch, Gurke, Butter und 
Brot besteht. 

Schwedentafel — Smörgasbord 


Schweinefleisch — Fleisch desindustriemäßig in 


Die küchenmäßige Einteilung des Schweines 


1 = Kopf und Backen 
2 = Kamm (Hals) 
3 = Rücken (Kotelettstück, Karree, Karbonade, Rippenspeer) 
4 = Lendenstück (Nierenstück) 
5 = Schulter (Schuft, Vorderschinken, Blatt, Bug) 
6 = Bauch 
7= Keule (Schinken) 
8 = Eisbein (Hachse, Dickbein) 
9 = Kniebein 
10 = Spitzbein 


Kombinaten oder als Haustier gehaltenen 
Schweines, das den größten Anteil am Schlacht- 
fleischaufkommen der DDR hat. Das männliche 
Schwein wird als Eber oder Keiler, das weibliche 
als Sau oder Bache und das Jungtier als Ferkel 
bezeichnet. Junge Tiere, die weniger als 10 
Wochen alt sind, gelten als > Spanferkel. S. ist 


graurosa bis rosarot, bei älteren Tieren von leb- 


haftroter Farbe. Das S. hat eine weiße Fettauf- 
lage oder ist mit Fett durchwachsen. Das aus- 
gelassene Fett wird als Schmalz bezeichnet. Die 
sozialistische Landwirtschaft züchtet das sog. 
Fleischschwein (mit geringeren Fettanteilen). S. 
läßt sich infolge seiner Zusammensetzung und 
der unterschiedlichen Fleischteile neben der 
mannigfaltigen Verarbeitung zu Fleisch- und 
Wurstwaren auch für die Speisenproduktion 
vielseitig zubereiten. Dafür eignen sich Braten 
(Lang- und Kurzbraten), das Kochen, Schmoren 
und Garziehen. Die Gaststätten u.a. Verpfle- 
gungseinrichtungen werden mit S. nach dem 
Sortiment der PAO Nr. 4543 — Fleisch, zerlegt, 
und Fleischerzeugnisse — beliefert. Abhängig 
von Größe, technologischen Voraussetzungen 
in der Küche und den Liefermöglichkeiten 
empfiehlt sich der Bezug nach dem Industrie- 
Grobsortiment oder dem Industrie-Feinsorti- 
ment. Die weitere küchenmäßige Aufteilung 
nach dem Zubereitungszweck findet in der 
Küche statt. Die beiden Sortimente enthalten: 
Industrie-Grobsortiment: Schweinekeule ohne 
Knochen mit Schwarte; Schweinekeule ohne 
Bein; Schweinekeule mit Bein; Kotelettstück 
mit Filet; Schweinebug ohne Bein; Schweine- 
bug ohne Spitzbein; Schweinebug mit Bein; 
Schweinevorderviertel ohne Bein; Schweine- 
vorderviertel mit Bein; Schweinebauch mit 
Wamme; Fettwamme mit Schwarte. Industrie- 
Feinsortiment: Schweinefilet; Schweinefilet- 


Schweinefleisch 


Die Fleischteile des Schweines und ihre 
Verwendung 


Fleischtel Verwendung 


Kopf industrielle Verarbeitung 
(Wurstfabrikation), Sülze, 
Fleischeinlage für Eintöpfe 
Sülze, Schweinebacke in Aspik, 
Fleischeinlage für Eintöpfe 
Einlage für Eintopf, 
Schweineschnauze in Gelee 
gebackenes Hirn, Hirn mit Ei 
gepökelt, gekocht, in 
Rotweinsoße, Ragout, 
Zungenpastete, gebackene 
Zunge 
Einlage für Eintöpfe, geschmorte 
Schweineohren, gebackene 
Schweineohren 
Schweinebraten, Kaßler Kamm, 

. Thüringer Rostbräti, Kammsteak 
oder -schnitzel, Schweinepfeffer 
Schweinskotelett, im ganzen als 
Schweinsrücken gebraten, 
Schweinssteak, Sülzkotelett, 
Kaßler Rücken 
Schweinsmedaillon, 
Schweinslendchen in 
Sahnensoße, Mixed Grill, 
Lendenspieß 
Braten, Ragout, Hackfleisch, 
gepökelt und gekocht 
gekocht mit verschiedenen 
Soßen kombiniert, Einlage für 
Eintöpfe, geschmort, gebacken, 
gefüllt, zu warmen und kalten 
Gerichten verarbeitet, 
Rauchfleisch 
Schnitzel, Braten, Schinken, 
Schweineroulade 
gepökelt und gekocht, 
geschmorte Schweinshachse, 
Eisbeinsülze, Eisbein in Gelee, 
geräuchert 
wie Eisbein 
Sülze, Einlage für Eintopf, 
gekocht, mit Schweineschwanz 
und Schweineohr als warmes 
Gericht, geschmort 
gebraten, Ragout, Leberknödel 
Nierenragout, am Spieß gegrilit 
Ragout, geschmort mit 
Rotweinsoße 


Backe 
Schnauze 


Hirn 
Zunge 


Kamm 


Rücken 


Lende 
(Filet) 


Schulter 


Bauch, 
Brust 


Keule 


Eisbein 
(Dickbein) 


Kniebein 
Spitzbein 


Leber 
Niere 
Herz 


Kotelettstück; Schweinekotelettstück ohne Filet; 
Schweinekamm; Schweinekeule ohne Knochen 
und Schwarte; Schweinebug ohne Knochen mit 
Schwarte; Schweinebauch ohne Knochen; 
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Schweinenacnse 


Schweinebauch; Eisbein; Schweinebein; Fett- 
backe; Schweinekopf mit Fettbacke; Schwel- 
nekopf ohne Fettbacke; Schweineohr; Schäl- 
rippchen; Schweinefleischknochen; Kniebein; 
Schweineschwanz; Spitzbein; Schweinebrüh- 
knochen; Kotelettrippen. 


Schweinehachse mit Gemüse— National- 
gericht (Golonka) 


Schweinekleinfleisch > Kleinfleisch 


Schweineohr — 1. süßes Gebäck aus Blätterteig. 
— 2. Teil des Schweinekopfes, der in gekochtem 
Zustand als Einlage für Eintöpfe (bekannte 
Spezialgerichte Erbsen bzw. Linsen mit S.) dient 
oder Bestandteil einer Schlachtplatte ist. 
—Schweinefleisch i 


Schweinespießchen > Nationalgericht 
njici) 


(Raz- 


Schwenken > Anschwenken 

Schwingen — Zubereitungsverfahren für sog. 
— Fünf-Minuten-Gerichte, für die zartes Fleisch 
fein geschnitten und rasch angebraten wird, 
danach wird gewürzt und heiße Soße 
zugegeben und alles durchgeschwenkt. — Filet- 
gulasch, —Beef Stroganoff 


Schwitze (blonde, dunkle, helle) —Mehl- 
schwitze 


Seefisch— Fisch 
Seegurke > Trepang i 
Seelachs — Fisch 
Seewalze— Trepang 
Seezunge — Fisch 


Sellerie Gemüse, > Gemüsekalender, > An- 
hang (Tab. 1) : 


Sellerie, englischer > Bleichsellerie 
Semmelbutter > Buttermischung 

Senf Gewürz 

Senfbutter > Buttermischung 

Senffrüchte, Sweetpickles — verschiedene in 
eine würzige Senfsoße eingelegte, hauptsäch- 


lich kleinere Früchte. S. sind vor allem in England 
und einigen anderen Ländern als pikante Beilage 
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zu Schlachtfleisch beliebt. Im Ursprungsiand 
England werden sie indusuiell von Spe- 
zialbetrieben hergestellt und auch exportiert. 


Senfmehl — gemahlener Senfsamen. Als Spe- 
zialität gilt das englische S. (mustard powder), 
das zum Würzen pikanter Senfsoßen oder Salate 
verwendet wird. 


Senf-Pickles > Würzsoße 


Senfsoße > Soße, 
Sauce) 


—Würzsoße (Mustard- 


sensorische Prüfung von Speisen, organolepti- 
sche Prüfung von Speisen, Sinnesprüfung — 
Qualitätsbestimmung, die sich auf Aussehen, 
Geruch, Geschmack und Konsistenz der Speisen 
beschränkt. Zu exakten Ergebnissen gelangt 
‚man allerdings nur durch mehrere Prüfer nach 
einem Punktsystem, das sich auf die vorstehend 
genannten Merkmale bezieht. >Qualität 


Serviertemperatur. der Speisen, Verzehrtempe- 
ratur — Temperatur einer Speise, wenn. diese 
serviert werden soll, am besten zum Verzehr 
geeignet und damit am bekömmlichsten ist. Als 


„richtige Temperatur sind bei warmen Speisen 70 


bis 80°C und bei kalten Speisen etwa 20°C zu 
betrachten. Dabei spielt der Zustand des Magen- 
Darm-Kanals und der Nachbarorgane, z.B. des 
Herzens, eine große Rolle. 


Setzeier. Spiegeleier — warme Speisenkompo- 
nente, die man zubereitet, indem frische Eier, 
ohne das Eidotter zu verletzen, auf eine Unter- 
tasse aufgeschlagen und anschließend bei mitt- 
lerer Hitze in heißem Fett gebraten werden. Die 
in der klassischen Küche übliche Differenzierung 
zwischen $S. (wurden auf dem Herd nur durch 
Einwirkung von Unterhitze gebraten) und 
Spiegeleiern (wurden auf dem Herd angebraten 
und danach in der Röhre mit Einwirkung von 
Oberhitze fertiggegart) ist nicht mehr üblich. 


Shake > Milchmischgetränke 
Shrimp— Garnele 


Silberhecht— Fisch 


Smörgasbord, Smörgasbrod, Smörrebrod, 
Schwedentafel — 1. Zusammenstellung von 
kalten Fischspezialitäten und warmen Speisen, 
die auf einem Büfett angeboten werden. Das S. 
erfreut sich vor allem in Schweden, aber auch in 
den anderen skandinavischen Ländern großer 
Beliebtheit. In.der Gaststätte entrichtet der Gast 
beim $S. vor Betreten des Gastraumes eine 


Pauschalsumme, dafür kann er sich von einem 
Büfett nach Belieben kalte und warme Speisen 
nehmen. Eine Variante des S. ist das > Lunch- 
büfett. — 2. mitunter auch allg. für Vorspeisen 
nach skandinavischer Art. 


Snack — Bez. für einen Imbiß. Davon abgeleitet 
spielen die sog. Snackbars, die eine Form der 
Speisebar darstellen und den Charakter einer 
Schnellgaststätte besitzen, eine Rolle. 


Snackfisch— Fisch 
Softeis— Speiseeis 


Sojabohne — Hülsenfrucht, die sich durch sehr 
hohen Eiweiß- und Fettgehalt auszeichnet. In 
ihrer Form ähnelt die S. der Erbse. Die ver- 
schiedenen Arten sind von gelber, grünlicher 
oder schwarzer Farbe. Die S. wird bei der Spei- 
senproduktion nicht in ihrer eigentlichen Form, 
sondern zu Sojaerzeugnissen verarbeitet, ver- 
wendet. Sie ist Grundlage für die Herstellung 
von Sojaöl und Sojamehl, die sich zur Eiweiß- 
anreicherung von Speisen nutzen lassen. In 
Asien stellt man aus S. eine beliebte Würzsoße 
her. Sojakerne sind Bestandteil asiatischer 
Spezialgerichte. 


Soja-Sauce > Würzsoße 


Solei — in Salzwasser unter Zugabe von Zwie- 
belschalen hartgekochtes Ei, das danach noch 
in Salzwasser eingelegt wird. Das geschälte S. 
wird meist mit Senf verzehrt und stellt einen 
herzhaften Imbiß dar. 


Soljanka > Nationalsuppe 


Sonderkost — Spezialdiät, die von einer Grund- 
diät abweicht. 


Sonderteller > Teller, englischer 


Sorbet, Sorbett, Scherbett — 1. Erfrischungs- 
getränk, das aus Fruchtsäften, -sirup oder -mark, 
Trinkwasser und Mundeis zubereitet wird. Eben- 
falls kann man S$. aus jeder Art zerkleinerter 
Früchte mit Zucker und Weiß- oder Rotwein, 
aber auch Schaumwein herstellen. Es ist ferner 
üblich, Milchs. unter Zugabe von Mandeln, 
Schokoladenpulver anzufertigen. — 2. dickflüs- 
siges Speiseeis, das im Kelchglas angerichtet, 
garniert und hauptsächlich als Nachtisch an- 
geboten wird. . 


Sortimentsbaustein > Grundrezeptur 


Sortimentskartel, Sortimentsbibliothek — Zu- 


Soße 


sammenstellung von Rezepturen und Kalkula- 
tionen mit Angabe ernährungsphysiologischer 
Werte nach Bausteinen. Eine S. bringt das Ra- 
tionalisierungs- und Forschungszentrum Gast- 
stätten-Hotels-Gemeinschaftsverpflegung spe- 
zialisiert nach Gaststättentypen heraus. 


Sortimentsnomenklatur —Speisensortiment 


Sortimentsprofilierung— Speisensortiment, 
Profilierung des 


Sortimentsrahmen > Speisensortiment 


Soße, Sauce, Tunke — flüssige Speisenkompo- 
nente, die als Bindemittel (z.B. bei Ragouts, 
Gemüsebeilagen), Einhüllungsmittel (z.B. als 
Decks. zum Überziehen) dient oder den Eigen- 
geschmack anderer Speisenkomponenten er- 
höht (z.B. als Würzs. oder pikante S.). Die S. 
haben einen entscheidenden Einfluß auf die 
— Qualität der Erzeugnisse der Speisenproduk- 
tion. Die meisten S. werden zubereitet a) aus 
einem Bratensatz oder einem Fond (auch Grund- 
brühe) mit einer Mehlbindung oder b) durch 
Emulgieren von Eigelb und Fett (sog. auf- 
geschlagene S.). Die vielen geschmacklich sehr 
unterschiedlichen S. lassen sich meist auf einige 
wenige sog. Grunds. zurückführen, die durch 
Zugabe weiterer Zutaten und darauffolgende 
Bearbeitung in sog. abgeleitete S. variiert 
werden. Für S. sind unterschiedliche Einteilun- 
gen möglich, z.B. nach der Temperatur inwarme 
und kalte S., nach dem Bearbeitungsgrad in 
Grunds. und abgeleitete S., nach dem Aussehen 
in helle oder dunkle S., nach dem Geschmack in 
würzige oder süße S., nach der Herstellungsart 
in handwerklich (küchenmäßig) zubereitete oder 
industriell produzierte S. (vor allem sog. Würzs. 
und Soßenextrakte) sowie nach ihrer Eigen- 
ständigkeit in Grunds. und selbständige S. Bei 
den warmen S. wird zw. folgenden Grunds. 
unterschieden: a) Veloutss., auch nur Veloute 
(weiße Mehlschwitze mit Kalbsbrühe aufgefüllt 
ergibt Kalbsveloute, mit Fischbrühe Fisch- 
veloute, mit Geflügelbrühe Geflügelvelout6); b) 
Bechamels. (weiße Mehlschwitze mit Schin- 
kenspeckwürfeln und Zwiebeln sowie Milch 
aufgefüllt); c) Krafts. (Demiglace, Demi-glace), 
auch braune Krafts. (Kalbs- oder Schweinekno- 
chen nußgroß zerkleinern und anbraten, mit 
Tomatenmark sowie wenig brauner Grundbrühe 
angießen, reduzieren, dann mit Weißwein 
schmoren lassen, zuletzt wieder mit brauner 
Grundbrühe auffüllen und mehrere Stunden 
auskochen); d) Holländische S. (Sauce hol- 
landaise) aufgeschlagene S. (Emulsion aus 
Eigelb, geklärter zerlassener Butter und einer 
würzigen Reduktion aus Wasser, Essig, Weiß- 
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wein, Pfefferkörnern, Estragon und feinen Zwie- 
belwürfeln; man rechnet 6-8 Eigelb auf 500g 
Butter). Bratens. entstehen in der einfachsten 
Weise, indem der sich beim Braten oder 
Schmoren des Fleisches bildende Bratensatz mit 
Mehl angestäubt, mit Wasser oder brauner 
Grundbrühe aufgefüllt und danach durch- 
gekocht wird. Häufig ist auch die Verwendung 
weiterer Zutaten, z.B. saurer Sahne, üblich. 


Beispiele für abgeleitete S. aus der Velout6s. 


Deutsche S., Samts. (Sauce allemande): Kalbs- 
veloute mit Champignonfond weiterverarbeitet, 
mit Zitronensaft und weißem Pfeffer ab- 
geschmeckt, mit Kondensmilch und Eigelb le- 
giert. Verwendung: zu gedünsteten oder gar- 
gezogenen Komponenten aus Kalbfleisch, meist 
aber Grunds. zur Weiterverarbeitung 
Champignons: Kalbsvelout6 oder Deutsche S. 
mit gedünsteten Champignonscheiben ver- 
mengt. Verwendung: zu Kalbshirn, -bries, 
-zunge, gedünstetem Kalbfleisch, Kochklopsen, 
verlorenen Eiern, gedünstetem Geflügel 
Currys.: Kalbsvelout& oder Deutsch S. ver- 
mengt mit Tomatenmark, geschmorten, fein- 
geschnittenen Zwiebeln, Curry und wenig (am 
besten ungesüßtem) Apfelmus. Verwendung zu 
gedünsteten und gargezogenen Kalbfleisch- 
komponenten, Klopsen, gekochten oder ver- 
lorenen Eiern 

Andalusische $.: Geflügelvelout6 mitgedünste- 
ten grünen Paprikawürfeln und Zitronensaft. 
Verwendung: zu gedünstetem oder gekochtem 
Hühnerfleisch, gedünstetem Entenfleisch, Tau- 
benfleisch 

Indische $.: Geflügelvelouts mit Curry, Paprika, 
Apfelmus und Weißwein abgeschmeckt. Ver- 
wendung: zu gedünsteter Hühnerbrust, Geflü- 
gelklopsen und -klößchen, Geflügelragout 
Geflügelrahms. (Sauce süpreme): Geflügel- 
veloute mit Champignonfond und Sahne sowie 
weißem Pfeffer abgeschmeckt. Verwendung: zu 
gekochtem Hühnerfleisch und zu gedünstetem 
Broiler 

Hummers.: Fischvelout6 mit Hummerbutter 
und gedünsteten Hummerwürfelchen veredelt. 
Verwendung: zu gedünstetem oder gegrilltem 
Edelfisch oder Krebstieren 

Kaperns. für Fisch: Fischvelout6 mit Kapern. 
Verwendung: zu gargezogenem Fisch, Fisch- 
ragout und -klopsen 

Pächterinnens.: Geflügelvelout6 mit gedünste- 
ten feinen Gemüsestreifen. Verwendung: zu 
gekochtem Geflügelfleisch, -klops, gargezoge- 
nen.oder gekochten Eiern 

Sardellens.: Fischvelout6 mit Sardellenpaste 
abgeschmeckt. Verwendung: zu gedünstetem 
oder gargezogenem Fisch, zu Fischklops und 
-pastete 
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Weißweins. für Fisch: Fischvelout6 mit Weiß- 


wein abgeschmeckt. Verwendung: zu gedünste- 
tem oder gargezogenem Fisch, Fischfrikassee, 
Fischklopsen oder -klößchen 


Beispiele für abgeleitete S. aus der Bechamels. 


Hofmeisters.: mit Zitronensaft und weißem 
Pfeffer abgeschmeckt und mit Butterflöckchen 
ergänzt. Verwendung: zu Spargel, Blumenkohl, 
Champignons u.a. Edelgemüse 

Meerrettichs.: mit geriebenem Meerrettich, 
Zucker, Essig und Salz und evtl. Fleischbrühe. 
Verwendung: zu gekochtem Rindfleisch sowie 
Kochklops 

Mornays., Käses.: mit Eigelb und Sahne legiert 
und mit geriebenem Käse vermengt. Verwen- 
dung: zum Überziehen von Speisenkomponen- 
ten, die anschließend überbacken werden 
Rahms., Sahnes.: mit Sahne und Butterflöck- 
chen vollendet. Verwendung: zu gedünstetem 
oder gekochtem Geflügel, gargezogenem Fisch, 
verlorenen (pochierten oder gekochten) Eiern, 
Gemüse 

Weiße Zwiebels. (Sauce soubise): mit Mus von 
gedünsteten Zwiebeln und Sahne. Verwendung: 
zu gekochtem oder gebratenem Hammelfleisch, 
Schweinefleisch, Kochklopsen, verlorenen (po- 
chierten oder gekochten) Eiern 

Walewskas.: mit reduzierter Fischbrühe ergänzt 
und mit Eigelb und Sahne legiert. Verwendung: 
hauptsächlich zum Überziehen von Fischkom- 
ponenten, die anschließend überbacken werden 


Beispiele für Ableitungen aus der braunen 
Krafts. (Demiglace) 


Bordeaux-S., Mark-S. (Sauce bordelaise): er- 
gänzt mit Reduktion aus Pfefferkörnern, fein- 
geschnittenen Zwiebeln, Rotwein sowie einer 
Einlage von Rindermarkscheiben. Verwendung: 
zu kurzgebratenem oder gegrilltem Schlacht- 
fleisch, Wildsteaks, Eier im Näpfchen, Chicore&e, 
Fenchelknollen 

Burgunders.: mit Rotwein (Burgunder) und fein- 
geschnittenen gedünsteten Champignons. Ver- 
wendung: zu Pökelzunge, Rinderschmorbraten, 
geschmorten Steaks, warmem Schinken, ge- 
backenen Eiern, Makkaroniauflauf, geschmor- 
tem Herz, Kaninchen 

Colberts.: mit gehackten Kräutern, Zitronensaft 
und Butterflöckchen. Verwendung: zu kurz- 
gebratenem oder gegrilltem Schlachtfleisch, 
gebratenem Geflügel, gebratenem Fisch 
Italienische S.: mit feinen Würfeln von ge- 
kochtem Schinken, Champignons und gehackter 
Petersilie. Verwendung: zu gegrilltem oder kurz- 
gebratenem Rindfleisch, Rindslende, gekochter 
Zunge, geschmortem Herz, verlörenen oder 
gekochten Eiern 

Jägers.: mit angeschwitzten Zwiebeln und Pil- 


zen sowie Tomatenmark. Verwendung: zu ge- 
grilltem oder kurzgebratenem Schlachtfleisch, 
Eierspeisenkomponenten, Teigwaren 

Pikante S.: mit in Weißwein gedünsteten Zwie- 
belwürfelchen und Senf. Verwendung: zu ge- 
grilltem oder kurzgebratenem Schweinefleisch, 
Kochklopsen, Zunge, Teigwaren 
Provenzalische S.: mit Knoblauch abge- 
schmeckt und Einlage von gedünsteten To- 
matenwürfeln. Verwendung: zu gegrilitem oder 
kurzgebratenem Schlachtfleisch, Rinderschmor- 
fleisch, Bratgeflügel, Eierkomponenten, Teig- 
waren 

Teufelss.: mit Reduktion aus Weißwein und 
Zwiebelwürfelchen, Pfeffer und Butterflöckchen. 
Verwendung: zu Geflügelkomponenten, gebra- 
tener Rindsiende, gegrillten Schlachtfleisch- 
komponenten 


Beispiele für abgeleitete S. aus der Hollän- 
dischen S. 


Bearner S. (Sauce be&arnaise): mit gehackten 
Kräutern (vor allem Petersilie, Kerbel und Estra- 
gon) sowie Fleischextrakt ergänzt oder mit in- 
dustriell produzierter Sauce-Be&arnaise-Reduk- 
tion. Verwendung: zu gegrilltem oder kurz- 
gebratenem Schlachtfleisch, z.B. Filetsteak, 
Chateaubriand, gegrillter Fisch 

Chorons. (Sauce Choron): mit gedünsteten 
Tomatenwürfeln oder Tomatenmark ergänzt. 
Verwendung: zu gegrillten und kurzgebratenen 
Kalbs- oder Schweinesteaks oder -spießchen, 
gedünstetem Kalb- und Hühnerfleisch, gegrill- 
tem oder kurzgebratenem Edelfisch, gargezoge- 
nen (pochierten) oder gebackenen Eiern 
Kaviars. (Sauce au caviar): mit wenig kräftiger 
Fischbrühe aufgeschlagen und mit ungesüßter 
geschlagener Sahne und Kaviar ergänzt. Ver- 
wendung: zu gedünstetem oder gargezogenem 
Edelfisch, wie Lachs, Seezunge, Forelle, Schleie, 
Krebstieren (vor allem Hummer), gargezogenen 
(pochierten) Eiern 

Maltas., Malteser S. (Sauce maltaise): mit 
Orangensaft und Orangenwürfeln (urspr. von 
Blutorangen) ergänzt. Verwendung: zu Spargel, 
gedünstetem Edelfisch, wie Seezungenfilet, 
gedünsteter Broilerbrust 

Nußs. (Sauce noisette): mit brauner Butter 
vermischt. Verwendung: zu Blumenkohl, Spar- 
gel, gedünstetem oder gargezogenem Edelfisch, 
wie Lachs, Forelle 

Schaums., Mousselines. (Sauce mousseline): 
mit geschlagener ungesüßter Sahne vermengt 
und mit Zitronensaft abgeschmeckt. Verwen- 
dung: zu gargezogenem, gedünstetem oder 
gegrilltem Fisch, in Folie gegartem oder ge- 
dünstetem Geflügel, zu Edelgemüse 

Senfs. (Sauce moutarde): mit Senf oder Senf- 
mehl, evtl. auch mit wenig ungesüßter geschla- 


Soße - 


gener Sahne ergänzt. Verwendung: zu gargezo- 
genem oder gedünstetem Fisch, gargezogenen 
(pochierten) Eiern 

Venezianische S. (Sauce v&netienne): mit wür- 
zigem Kräutermus ergänzt. Verwendung: zu 
gargezogenem oder gedünstetem Fisch oder 
zartem Geflügelfleisch, zu gargezogenen (po- 
chierten) oder weichgekochten Eiern 
Tomatens. und Paprikas. zählen ähnlich den 
Bratens. zu den sog. selbständigen S., weil von 
ihnen kaum Ableitungen produziert werden. 
Jedoch lassen sich von Tomaten- oder Paprikas. 
Varianten herstellen, indem zum Auffüllen der 
Mehlschwitze beispielsweise Fleisch-, Geflügel- 
oder Fischbrühe verwendet wird. 

Grund. für die kalten $. ist die Mayonnaise, die 
heute meist fertig bezogen wird. Von ihr sind 
ebenfalls zahlreiche abgeleitete S. durch weitere 
Zutaten und Bearbeitung möglich, um die ge- 
wünschten Geschmacks- und Farbeffekte zu 
erzielen. Nach TGL 7044 werden in der Lebens- 
mittelindustrie als Halbfabrikate der Speisen- 
produktion produziert: Mayonnaise 83% (Spei- 
seölanteil 83%, Eigelb mindestens 7%), 65% 
(Speiseölanteil 65%, Eigelb mindestens 5,5 %), 
40% (Speiseölanteil 40%, Eigelb mindestens 
3,4%). Mayonnaise 65% ist zusätzlich mit 
Hühner- oder Milcheiweiß und Mayonnaise 
40% mit Weizenmehl oder Stärkepuder gebun- 
den. Für die Salatzubereitung sollte hauptsäch- 
lich auf Mayonnaise 40 % zurückgegriffen wer- 
den, da diese den niedrigsten Fettgehalt auf- 
weist. Ferner empfiehlt es sich, sie mit Quark 
(sog. Quarkmayonnaise), Joghurt oder Sauer- 
milch zu vermischen, sie ist dann leichter ver- 
daulich. 


Beispiele für abgeleitete S. aus der Mayonnai- 
ses. 

Andalusische S. (Sauce andalouse): mit To- 
matenmark und feinen Streifen von mariniertem 
Paprika ergänzt. Verwendung: zu kaltem Braten, 
kaltem Bratgeflügel, gekochten Eiern sowie zu 
Pasteten 

Chantilly-S., kalte Sahnesoße (Sauce Chantilly): 
mit Zitronensaft und Pfeffer oder Chilli, Ge- 
müsesaft oder -brühe (je nach Verwendung) und 
geschlagener, ungesüßter Sahne vermengt. 
Verwendung: zu gegrillten oder gebratenen 
kalten oder warmen Fischkomponenten, ge- 
dünstetem Blumenkohl, Chicoree und Porree als 
kalte marinierte Komponenten sowie haupt- 
sächlich zu Stangenspargel und Artischocken 
Gloucester-S. (Sauce Gloucester): mit Senf, 
wenig Weißwein, weißem Pfeffer, gehackten 
Fenchelknollen und dicker saurer Sahne ver- 
mengt. Verwendung: als S. für —Vorspeisen- 
cocktails, zu kalten gedünsteten oder gebrate- 
nen Fischkomponenten, zu kaltem Braten, zu 
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kaltem gedünstetem oder gekochtem Geflü- 
gelfleisch 

Grüne S. (Sauce verte): mit gehackter Petersilie, 
gehackten Spinatblättern, Kresse, Kerbel, Estra- 
gon und Petersiliensaft und evtl. etwas Weiß- 
wein oder saurer Sahne vermengt. Verwen- 
dung: zu gedünsteten oder gebratenen kalten 
oder warmen Fleischkomponenten, gekochten 
Eiern, verlorenen (pochierten) Eiern, gekochtem 
kaltem Rind- oder Schweinefleisch, kalten Bra- 
tenklopsen 

Kaukasische S., Meerrettichmayonnaise: mit 
geriebenem Meerrettich, wenig Tomatenmark 
oder -saft, Weißwein, einer Prise Zucker ver- 
rührt. Verwendung: zu kalten Schweine- und 
Rindfleischkomponenten, einschl. Hackbraten, 
gedünsteten oder gebratenen kalten Fisch- 
komponenten, gekochten Eiern, als Cock- 
tailsoße für Vorspeisencocktails 

Moskauer S., Kaviarsoße (Sauce Moscovite): 
mit Zitronensaft, saurer Sahne, weißem Pfeffer 
abgeschmeckt und vorsichtig mit Kaviar ver- 
mengt. Verwendung: zu kalten oder warmen 
Komponenten aus Fisch oder Krebstieren auch 
zu Eierkomponenten 

Ravigote-S., Kräutermayonnaise (Sauce ra- 
vigote): mit gehackter Petersilie, gehacktem Dill 
und feingeschnittenem Schnittlauch vermengt, 
mit Zitronensaft und Worcester-Sauce ab- 
geschmeckt. Verwendung: zu gekochten kalten 
Schlachtfleischkomponenten vor allem aus 
Rind- oder Schweinefleisch, kalten oderwarmen 
kurzgebratenen oder in Fett gebackenen Fisch- 
komponenten, kalten Eierspeisen 
Remouladens. (Sauce r&moulade): mit fein- 
geschnittenen Delikateßgurkenwürfeln, ge- 
hackten Kapern, Sardellen oder Sardellenpaste, 
gehackten Kräutern, weißem Pfeffer und evtl. 
etwas Weißwein vermengt. Verwendung: zu 
Aspikspeisen (Sülze, Sülzkotelett), gebackenen 
oder kurzgebratenen warmen oder kalten Fisch- 
speisenkomponenten, gekochten kalten Rind- 
oder Schweinefleischkomponenten, kalten 
Eierspeisenkomponenten, kalten Gemüsekom- 
ponenten, z.B. gedünstetem Chicor6e oder 
Porree 

Sulzmayonnaise, Sulzsoße, Aspikmayonnaise: 
mit flüssigem Aspik (Verhältnis Mayonnaise zu 
Aspik etwa 3:1) vermengt. Verwendung: zum 
Überziehen verschiedener kalter Speisenkom- 
ponenten 

Tataren-S. (Sauce tatare): verdünnte Ma- 
yonnaise mit hartgekochten, gehackten Eiern, 
feingeschnittenem Schnittlauch und evtl. ge- 
hackten Kapern vermengt und kräftig ab- 
geschmeckt. Verwendung: zu gebratenen oder 
in Fett gebackenen kalten oder warmen Fisch- 
komponenten, Aspikspeisenkomponenten 
(Sülze, Sülzkotelett), kaltem Braten, gedünsteten 
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kalten Gemüsekomponenten, z.B. Chicor6e, 
Porree. Es gibt auch eine Variante der Tataren-S. 
ohne Mayonnaise 

Tomatenmayonnaise, Tiroler S. (Sauce ty- 
rolienne): mit gedünsteten Tomatenwürfeln 
oder Tomatenketchup, Salz, Zucker, Worcester- 
Sauce und Pfeffer oder Chilli vermengt. Ver- 
wendung: zu gedünsteten, gebratenen oder in 
Fett gebackenen warmen oder kalten -Fisch- 
komponenten, Krebstieren, gekochtem kaltem 
Rindfleisch, als S. für Vorspeisencocktails, zu 
kalten Eierspeisenkomponenten 

Auch bei den kalten S. gibt es selbständige $. 
Sie existieren aber in wesentlich geringerer Zahl 
als die warmen selbständigen S. und haben auch 
nicht deren Bedeutung im Speisensortiment. 
Bekannte kalte selbständige S. sind vor allem die 
Chaudfroid-S. (weiße oder braune Sulzs. zum 
Überziehen kleiner Fleisch- und Fischschnitten, 
Geflügelfleischtranchen, aber auch von Eiern 
und Klößen), die Essig-Kräuter-S. (Vinai- 
grette-S.), aus Essig, Öl, Kräutern, Gurke, Kapern 
und gehacktem Ei, und die Cumberland-S., die 
auch industriell als Würzs. hergestellt wird. 
Richtwerte für die Ausgabemenge an S. je 
Portion sind bei dünnflüssigen S. 0,101 und bei 
dickflüssigen S. (z.B. Paprikas., Tomatens,, 
Senfs.) 0,151. Allerdings wird die tatsächliche 
Ausgabemenge sehr stark von den — vor allem 
regional bedingten — Eßgewohnheiten be- 
stimmt und ferner von der Zusammenstellung 
des Gerichtes aus unterschiedliichen Kompo- 
nenten. (Z.B. ist bei der Zugabe von Pommes 
frites als Sättigungsbeilage der Soßenbedarf in 
der Regel geringer als bei Salzkartoffeln.) Eine 
spezielle Soßenart sind die > Süßspeisens. An 
Stelle von $. werden mitunter > Buttermischun- 
gen vor allem zu kurzgebratenem oder gegrill- 
tem Schlachtfleisch, kurzgebratenem, gegrill- 
tem oder gedünstetem Fisch gegeben. 

Eine Sonderstellung bei den S. nehmen die 
— Würzsoßen (auch Würztunken oder Tafelso- 
ßen). ein. Wie bereits an der Bez. erkennbar, 
weisen sie eine stark konzentrierte, spezifische 
Würzwirkung auf. Sie sind deshalb ihrem Wesen 
nach flüssige —Würzmittel. — Cocktailsoße, 
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Soße, englische — andere Bez. für Wor- 
cestershire-Sauce (> Würzsoße). 


Soßenkoch > Posten 
Soßenkuchen > Speisekuchen 


Soßenpulver — industriell hergestelltes Halb- 
fabrikat zur Anfertigung von Süßspeisensoßen, 
das aus einem trockenen Gemisch von Stärkeer- 
zeugnissen sowie natürlichen und künstlichen 


geschmackgebenden und färbenden Substan- 
zen besteht. S. wird in verschiedenen Ge- 
schmacksrichtungen, z.B. Vanille-, Schokola- 
dengeschmack, hergestellt. Für die Zubereitung 
der Süßspeisensoßen wird S. nach Rezeptur mit 
wenig Flüssigkeit angerührt und in kochende 
Flüssigkeit mit Zuckerzusatz eingerührt und 
aufgekocht. 


soßieren, saucieren — Überziehen oder Um- 
kränzen einer Speisenkomponente mit Soße, 
um sie geschmacklich zu ergänzen oder an- 
sprechender für den Verzehr zuzubereiten. Als 
Grundregel gilt: Bratenscheiben, z.B. von Rin- 
der- oder Schweinebraten, werden mit der Soße 
übergossen. Bei panierten Speisenkomponen- 
ten, z.B. paniertem Schnitzel, paniertem Fisch- 
filet, istes üblich, die Soße extra zu geben, denn 
die knusprige Panade würde durch die Soße 
aufweichen. Ist es nicht möglich, die Soße extra 
zu reichen, gibt man erst wenig Soße auf die 
Platte oder den Teller und dann das Schnitzel 
darauf. Dadurch bleibt wenigstens der größere 
Teil der knusprigen Panade der Speisenkompo- 
nente erhalten. 


Soubise> Garnitur, >Soße {weiße Zwiebel- - 


soße) 
Souffls > Auflauf 


Sous-chef — fachfranz. Bez. var den Küchenchef- 
Stellvertreter. 


Spaghetti— Teigwaren 


Spanferkel, Saugferkel — junges Schwein bis zu 
einem Alter von 10 Wochen, das wegen seines 
zarten Fleisches als Delikatesse gilt. Eswirdnach 
der garfertigen Vorbereitung im ganzen in der 
Pfanne oder am Spieß gegart. Beim Braten inder 
Pfanne ist es üblich, das S. mit Bier zu begießen. 
Es kann vor dem Braten auch gefüllt werden. 
Dazu eignen sich die verschiedensten pikanten 
Füllungen, z.B. Äpfel und Rosinen, aber auch 
Fleisch- oder Semmelfarce. Das S. kannmanmit 
oder ohne Soße verzehren. Als Soße eignen sich 
Bier-, Pfeffer- oder andere pikante Soßen. Auch 
als kalte Speise ist das S. begehrt. Das gilt bes. 
für S. als >Gelantine. 


Spargel — stengelförmiges Feingemüse, das 
nach der Farbe in Bleichs. (bleiche unterirdische 
Triebe) und Grüns. (oberirdische grüne Triebe) 
eingeteilt wird. Die kulinarische Bedeutung des 
S. ergibt sich aus seinem Genußwert, der Nähr- 
wert ist gering. S. wird als Frischgemüse (Schäl- 
verlust Frühsaison 24-28%, Hauptsaison 
30-35 %, ab Anfang Juni 45-50%) und Kon- 
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serve verarbeitet. Nach der Qualität ist zw. 
Stangen- und Brechs. zu unterscheiden. Stan- 
gens. wird meist mit Butter oder Holländischer 
Soße verzehrt, Brechs. dagegen zu Spargel- 
gemüse und Suppen verarbeitet, kannaber auch 
Bestandteil von Mischgemüse sein. Als bes. 
Delikatesse gelten die am oberen Ende befind- 
lichen Blütenknospen, die sog. Spargeiköpfe. 


Spargelkohl, Brokkoli, Bröckelkohl — dem Blu- 
menkohl verwandte Gemüseart, die vor allem in 
Italien angebaut wird. Die Blume des S. ist im 
Unterschied zum Blumenkohl nicht weiß, son- 
dern bläulich- bis rotviolett. S. läßt sich für die 
Speisenproduktion wie Blumenkohl verwenden. 
—Gemüse 


Spätzle — Mehlspeise, die als Sättigungsbeilage 
dient und aus einem dickflüssigen Mehl-Eierteig 
zubereitet ist. S. werden auch industriell in Teig- 
warenfabriken hergestellt. Die in Salzwasser 
gegarten S. sind vor dem Verzehr mit einem 
Nahrungsfett anzuschwenken (zu schmälzen). S. 
eignen sich als Sättigungsbeilage vor allem für 
ragoutartige Speisen, sie werden jedoch auch zu 
Pfannengerichten gegeben. 


Specksalat— Salat 


Speckschneider — Fleischereimaschine zum 
würfligen Zerkleinern von Speck oder Schlacht- 
fleischteilen. Der S. kann in größeren Verpfle- 
gungsbetrieben auch zum grobwürfligen Zer- 
kleinern von Kartoffeln und Wurzelgemüse ein- 
gesetzt werden. 


Speise — 1. Sammelbez. für alle Finalprodukte 
der Speisenproduktion, die nach ihrer Verzehr- 
temperatur in warme S. und kalte S. eingeteilt 
werden. Für diese ist eine weitere Einteilung in 
Artikelgruppen nach den Grundsortimenten 
üblich geworden. 


Artikelgruppen warmer und kalter Speisen mit 
Beispielen 


warme Speisen: 


warme Vorspeisen (Seezungenröllchen, Ragout 
fin, überbacken), 

Suppen (Kraftbrühen, Kremsuppen, legierte 
Suppen), 

Eintöpfe (Gemüseeintöpfe, Gabeleintöpfe), 
Eiergerichte (Bauernfrühstück, Setzeier 
Spinat und Kartoffeln), 

Fischgerichte (gebratene, gebackene, gedün- 
stete Fischgerichte), 

Wildgerichte (Wildschweinbraten, Wildragout), 
kurzgebratene Fleischgerichte (Steaks, Schnit- 
zel), 


mit 
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fertige Fleischgerichte (Rindsroulade mit Beila- 
gen), 

Beilagen (Salzkartoffeln, 
warme Soßen), 

Schonkost und sonstige Gerichte (fleischlose 
Gerichte), 

Gerichte für Kinder (kleinere Portionen), 
warme Süßspeisen (Omeletten, Krapfen). 


Gemüsebeilagen, 


kalte Speisen: 


kalte Vorspeisen (Torteletts, Roastbeefröll- 
chen), 

kalte Suppen (kalte Kraftbrühen, Kaltschalen), 
kalte Beilagen (Salatbeilagen, kalte Soßen, 
Buttermischungen), 

kalte Speisen auf Eierbasis (Eiersalat), 

kalte Speisen auf Fischbasis (Fisch in Aspik, 
Fischsalate), 

kalte Speisen auf Wild- und Geflügelbasis (Ge- 
flügelsalat), 

kalte Speisen auf Fleischbasis (kalter Braten, 
Fleischsalat), 

kalte Speisen auf Käsebasis (Käseplatten, 
Käsesalate), 

kalte Speisen, gemischt oder auf Gemüsebasis 
(gemischte Platten, Gemüsesalate), 

kalte Schonkost und Diätspeisen (salzarme 
Speisen), 

kalte Speisen für Kinder (kleinere Portionen), 
kalte Süßspeisen (Krems, Flammeris, Speise- 
eis, Gebäck). 


—2. Finalprodukte (verzehrreife Erzeugnisse) der 
Speisenproduktion, die nicht den Sättigungs- 
wert von Gerichten haben und meist auch nicht 
wie diese aus drei und mehr Speisenkompo- 
nenten zusammengestellt werden. Zu diesen 
Finalprodukten rechnen: — Vorspeisen, 
— Suppen, — Süßspeisen und — Imbisse. 


Speisebar — Speisegaststätte mit Barbedienung 
sowie teilweise Selbst- oder Kellnerbedienung. 
Typisch ist, daß der Gast am Bartresen auf einem 
Barhocker Platz nimmt, seine Bestellung anhand 
der Speisekarte aufgibt und dort die vor seinen 
Augen zubereiteten Speisen, vorwiegend kurz- 
gebratene, in Fett gebackene und gegrillte 
Schlachtfleischgerichte, verzehrt. Die über- 
wiegende Platzkapazität befindet sich am Bar- 
tresen. Darüber hinaus ist es möglich, daß die 
Gäste an Tischen Platz nehmen, nachdem sie 
ihre Speisen an der Bar erhalten haben (Selbst- 
bedienung). An den Tischen können sich die 
Gäste auch von Kellnern bedienen lassen. Die 


Gargeräte sind meist unmittelbar hinter dem. 


Bartresen angeordnet. Ferner ist die Vereini- 
gung der Funktion des Kochs und des Kellners 
auf eine Person hinter dem Bartresen die Regel. 
S. stellen an den Bearbeitungsgrad der Waren 
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hohe Anforderungen, da eine rationelle Arbeits- 
organisation entscheidend vom vereinfachten 
technologischen Ablauf und Grad der Konzen- 
tration der Produktion in der Baranlage abhängt. 
Sie sollen den massenhaft auftretenden Bedarf 
nach warmen Speisen vor allem in Stadt-, Ein- 
kaufs- und Zentren desggeistigkulturellen Lebens 
decken helfen. S. werden international auch als 
Snack-, Eß- oder Küchenbar bezeichnet. 


Speiseeis — Zubereitung aus Rohstoffen, Zu- 
bereitungsmitteln und Halberzeugnissen (Halb- 
fabrikaten), die durch Gefrieren in starren Zu- 
stand gebracht worden sind; es zählt zu den 
beliebtesten Süßspeisen und Nachtischen. Als 
Rohstoffe sind Weißzucker bzw. Raffinade, Milch 
u.a. Molkereierzeugnisse sowie Obst und 
Obsterzeugnisse üblich. Zubereitungsmittel 
sind Eier, Eiererzeugnisse, z.B. Trockenvollei 
und Trockeneigelb, Trinkwasser, Butter, Milch- 
eiweiß, natürliche Geschmacksstoffe, natürliche 
Essenzen, Vanillin oder Äthylvanillin, Glukose, 
Fruktose, Laktose, Stärkesirup, Genußsäuren, 
z.B. Weinsäure, Zitronensäure, Milchsäure, des 
weiteren Speisesalz und Speiseeisbindemittel. 
Für bestimmte Speiseeissorten sind außerdem 
kakaohaltige Fettglasuren sowie künstliche oder 
künstlich verstärkte Essenzen und Lebensmittel- 
farbstoffe (für S., einfach) zugelassen. Als 
Halberzeugnisse gelten Fertig-Speiseeiskonser- 
ven, Speiseeiskonserven, Fertig-Speiseeispül- 
ver, Speiseeispulver. Folgende Speiseeissorten 
dürfen hergestellt werden: Vollmilchs. — aus 
Weißzucker oder Raffinade, Trinkvollmilch oder 
Erzeugnissen daraus, Zubereitungsmitteln und 
evt. Obst oder Obsterzeugnissen. Der 
Saccharosegehalt muß mindestens 10% und 
der an Trinkvollmilch o. a. Molkereierzeugnissen 
mindestens 70% betragen; Krems. — aus Zuk- 
ker, Trinkvollmilch oder Erzeugnissen daraus, 
Zubereitungsmitteln und evtl. Obst oder Obster- 
zeugnissen. Der Saccharosegehalt muß minde- 
stens 10%, der an Trinkvollmilch mindestens 
60%, Vollei 17% (4,5% Volleipulver) oder 6% 
Eidotter (3% Trockeneigelb) betragen; Frucht- 
eis — aus Zucker, Obst oder Obsterzeugnissen, 
Zubereitungsmitteln und evtl. Milch o.a. Mol- 
kereierzeugnissen. Der Saccharosegehalt muß 
mindestens 15%, der an Fruchtbestandteilen 
20 % (Apfelsinenfruchts. 10%, Zitronenfruchts. 
5%) betragen; S., einfach — aus Zucker, ent- 
rahmter Frischmilch oder Erzeugnissen daraus, 
Zubereitungsmitteln und evtl. Obst oder Obster- ° 
zeugnissen. Der Saccharosegehalt muß minde- 
stens 10%, der an Frischmilch oder ent- 
sprechenden Erzeugnissen mindestens 70% 
betragen; Eiskrem — aus Zucker, Milch o.a. 
Molkereierzeugnissen, Zubereitungsmittein und 
evil. Obst oder Obsterzeugnissen. Der 


Saccharosegehalt und der an Milchfett müssen 
mindestens 10% betragen; Eiskrem mit 
Pflanzenfett — enthält an Stelle des Milchfettes 
mindestens 10% Pflanzenfett; Eiskrem, einfach 
— enthält die gleichen Stoffe wie unter Eiskrem 
aufgeführt, jedoch muß der Milchfettanteil nur 
mindestens 3% betragen; Eiskrem, einfach, mit 
Pflanzenfett — enthält die gleichen Stoffe wie 
Eiskrem, einfach. Das Milchfett ist jedoch durch 
Pflanzenfett ersetzt; > Halbgefrorenes (Sahne- 
bzw. Rahms.) — aus Zucker, Schlagsahne, Zu- 
bereitungsmitteln und evtl. Obst oder Obster- 
zeugnissen. Der Saccharosegehalt muß minde- 
stens 10% und der an Schlagsahne 60% be- 
tragen; Halbgefrorenes mit Pflanzenfett enthält 
die gleichen Stoffe wie Halbgefrorenes, die 
Schlagsahne ist jedoch durch eine Emulsion aus 
Milch oder Milcherzeugnissen und Pflanzenfett 
ersetzt. Zu dieser Gruppe gehört also das Halb- 
gefrorene, das unter Verwendung der — Sahna- 
krem hergestellt wird. Alle diese Speiseeissorten 
können in folgender Art angeboten werden: — 
als Streichs. (im Speiseeisbereiter gefrorenes 
Vollmilchs., Krems., Fruchts. und S., einfach); — 
als Softs. (homogenisiertes, gereiftes, im Free- 
zer hoch aufgeschlagenes und gefrorenes S$.); — 
als Halbgefrorenes (hoch aufgeschlagenes, in 
Formen tiefgefrorenes S.). S. kann verschiedene 
Geschmacksrichtungen haben und läßt sich in 
vielfältiger Form kombinieren, z.B. zu — Eis- 
bechern, — Eistorten, Eisrouladen, — Eisbom- 
ben. Gesetzliche Bestimmungen über die Her- 
stellung und den Verkauf von S. enthält die AO 
über den Verkehr mit Speiseeis (GBl. 11/1965 
$.725) i.d.F. der Anpassungs-AO (GBI. 11/1968 
S.827). 


Speiseeisbereiter — Spezialgerät zur Herstellung 
von Speiseeis. Im S. wird die flüssige Speiseeis- 
masse durch Kälteeinwirkung auf die Trommel 
und ständiges Spateln der Masse schaumig und 
locker gefroren. Das günstigste Ergebnis läßt 
sich erreichen, wenn die Trommel nur bis zur 
Hälfte mit Eismasse gefüllt wird. Eine Art der S. 
sind die >Eisfreezer. 


Speiseeisgetränk — Erfrischungsgetränk mit 
Speiseeis. —Eisgetränke 


Speiseeisproduktion — Zubereitung von Spei- 
seeis nach den gesetzlichen Bestimmungen 
über die Zusammensetzung des Speiseeises, die 
Anforderungen an die Speiseeishersteller und 
die Produktionsräume. In der AO über den Ver- 
kehr mit Speiseeis (GBi. 11/1965 S. 725) i.d. F. der 
Anpassungs-AO (GBi. 11/1968 S.827) wird u.a. 
festgelegt: Streicheis — ausgenommen Eis- 
bomben — und Softeis sind nicht mehr verkehrs- 
fähig, wenn der Zeitraum von 24 Stunden nach 


Speisekarte 


dem Gefrierprozeß überschritten ist. Ganz oder 
teilweise aufgetautes Speiseeis darf nicht mehr 
weiterverarbeitet oder aufgefroren werden. Die 
Ansätze oder Einzelbestandteile sind als einheit- 
liche Mischung herzustellen und aufzukochen 


- oder 30 Minuten auf mindestens 65°C oder 15 


Minuten auf mindestens 72°C zu erhitzen. 
Jeglicher Zusatz nach der Hitzebehandlung ist 
unzulässig. Die hitzebehandelten Ansätze müs- 
sen innerhalb von 90 Minuten auf Temperaturen 
von unter 7°C abgekühlt und innerhalb von 4 
Stunden zu Speiseeis verarbeitet werden (Aus- 
nahmen sind Eiskrem, Softeis und mit Pflanzen- 
fett hergestellte Speiseeissorten). Die Produk- 
tionsräume für die Ansätze dürfen nicht für 
andere Arbeiten genutzt werden. Ein gesonder- 
ter Spül- und Lagerraum sowie eine Wasch- 
gelegenheit sind erforderlich. Für die Her- 
stellung von Speiseeis muß erst die Zustim- 
mung der Hygieneinspektion vorliegen. Der für 
die Herstellung und den Handel mit Speiseeis 
Verantwortliche und sein Vertreter haben die 
notwendigen Kenntnisse durch einen Spe- 
ziallehrgang bei der Bezirkshygieneinspektion 
zu erwerben. 


Speiseessig—> Essig 
Speisefarbe > Lebensmittelfarbstoff 
Speisefett— Nahrungsfett 


Speisefisch — für die menschliche Ernährung 
genutzter — Fisch. 


Speisegaststätte — Gaststätte, deren Haupt- 
aufgabe in der Speisenversorgung besteht und 
deren Speisenumsatz den Hauptanteil am Ge- 
samtumsatz ausmacht. S. sind sowohl im öffent- 
lichen Gaststättennetz als spezialisierte S., z.B. 
mit Selbstbedienung, Speisebar, Fischgast- 
stätte, wie auch im nichtöffentlichen Gast- 
stättennetz, z.B. als Betriebsgaststätten, vorhan- 
den. Das Sortiment richtet sich nach der Ver- 
sorgungsaufgabe. Ferner müssen die aus dem 
Produktionsbereich resultierenden technolo- 
gischen Faktoren und die Bedienungsformen 
mit dem Sortiment abgestimmt sein. — Spei- 
sensortiment 


Speisekarte, Speisenkarte — Preisliste für das 
Speisensortiment einer Gaststätte. Auf der S. 
sind sämtliche zum Angebot gelangenden 
Speisen — nach Gruppen eingeteilt — mit ihren 
Preisen aufgeführt. Es ist zw. drei Arten der S. 
zu unterscheiden: Tageskarten, Standardkarten 
und Menükarten. Die Tageskarte enthält das 
Speisensortiment für den jeweiligen Tag, vor- 
nehmlich Spezialitäten u.a. Speisen, die nicht 
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über einen längeren Zeitraum angeboten wer- 
den. Die Standardkarte umfaßt ein Standard- 
sortiment von Speisen, das sich bei der Unter- 
suchung des Bedarfs für die jeweilige Gaststätte 
durch die große Bedarfshäufigkeit bei den auf- 

genommenen Speisen herausgebildet hat. Die 
“ Standardkarte gilt nicht nur einen Tag, sondern 
für einen längeren Zeitraum (häufig ein Monat 
oder ein Vierteljahr). Die Menükarte dagegen ist 
eine S., die für festliche Anlässe angefertigt wird 
und nur die dafür vorgesehene Speisenfolge 
enthält. Sie weicht in ihrer Form, im verwende- 
ten Material (neben Karton setzt man auch 
Seide, Dederon, Pergament u.ä. ein) usw. meist 
von der sachlichen Art der üblichen S. ab. Da- 
durch wird die Menükarte zu einem sehr an- 
sprechenden Werbemittel, das der Gast oft.als 
Andenken mitnimmt. Speisen fürKinderkönnen 
auf bes. Karten (Kinderspeisekarten) angeboten 
werden (> Speisen für Kinder). Die Abendkarte 
ist eine spezielle Speisekarte für das Angebot am 
Abend. Sie enthält mehr kalte als warme Spei- 
sen. Das entspricht den internationalen Tenden- 
zen und ist hauptsächlich ernährungsphysiolo- 
gisch begründet. — Abendkost. Allg. hat sich die 
Tageskarte (auch spezialisiert als Mittags- oder 
Abendkarte) durchgesetzt. Das entspricht dem 
grundsätzlichen Bestreben, ein kleines, aber 
vielseitiges und häufig wechseindes Spei- 
senangebot vorrätig zu haben. Gaststätten, die 
Standardkarten auslegen, ergänzen diese eben- 
falls durch eine Tageskarte, die jeweils die 
täglichen Spezialitäten ausweist. Sowohl die 
Tageskarte als auch die Standardkarte müssen 
folgendes enthalten: Datum oder bei der Stan- 
dardkarte eine Angabe, aus der der Zeitraum der 
Gültigkeit ersichtlich ist, die Preisstufe der Gast- 
stätte, sämtliche zum Angebot gelangenden 
Speisen mit ihren Preisen laut Kalkulation und 
alle für bestimmte Leistungen in Frage kom- 
menden Aufschläge (Konzertaufschlag, Auf- 
schlag für das Kochen am Tisch u. dgl.). Die 
Gruppierung der Speisen auf der S. lehnt sich 
häufig an die Prinzipien für die Zusammenstel- 
lung des klassischen Menüs (> Menüregeln) an. 
Danach steht an erster Stelle die Gruppe der 
kalten Vorspeisen, dann folgen Suppen, warme 
Vorspeisen, Eierspeisen, Fischspeisen, Speisen 
vom Wild oder Geflügel, Speisen aus Schlacht- 
fleisch (mitunter noch untergliedert in 
Pfannengerichte und fertige Fleischspeisen), 
Nachspeisen, Beilagen, kalte Speisen, Kü- 
chengetränke. Häufig werden für die Speisen 
aus Schlachtfleisch noch weitere Gruppen ge- 
bildet, z.B. Speisen vom Grill oder Spezialitäten 
der jeweiligen. Gaststätte. Innerhalb der einzel- 
nen Speisengruppen sind die Speisen nach den 
Preisen zu ordnen, am Anfang stehen diemit den 
niedrigsten, am Ende die mit den höchsten 
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Preisen. Bei Menükarten entfällt meist eine 
Preisangabe. —Frühstückskarte 


Speisekarte, illustrierte — mit Bildern versehene 
Speisekarte. I.S. sind ansprechend, instruktiv 
und werbewirksam. Man unterscheidet zwei 
Formen der i.S.: a) die Standardkarte mit ein- 
oder mehrfarbiger Bildleiste von Speisen oder 


. auch mit Fotos von Sehenswürdigkeiten des 


betreffenden Ortes und b) Speisekarten, die jede 
angebotene Speise im Foto darstellen, um dem 
Gast sofort einen visuellen Eindruck zu vermit- 
teln. Beide Arten sind in der Herstellung kost- 
spielig. Solche Speisekarten werden bes. in 
Hotels und Gaststätten-— oft in hervorragender 
graphischer Ausführung — den Gästen als An- 
‘denken zum Kauf angeboten. 


Speisekuchen, Soßenkuchen, Reibekuchen — 
Lebkuchengebäck, das jedoch nicht zum un- 
mittelbaren Verzehr bestimmt ist, sondern bei 
der Speisenproduktion als Bindemittel für 
Speisen dient. S. verleiht den Soßen einen pi- 
kanten, leicht süßlichen Geschmack und wird 
ausschl. für dunkle Soßen verwendet (z.B. 
Sauerbratensoße oder Polnische Soße für ent- 
sprechend zubereitete Karpfen). 


Speisenausgabe, Essenausgabe — 1.:Zone, die 
das Bindeglied zw. Küche und Speisesaal o.a. 
gastronomischen Räumen darstellt. Die S. 
mündet bei Gaststätien mit konventioneller 
Bedienung in den Kellnergang (Office). In Selbst- 
bedienungsgaststätten wird die Zubereitung 
soweit als möglich an die S. herangezogen, die 
mit der Entnahme- bzw. Ausgabereihe identisch 
ist. In den betrieblichen gastronomischen Ein- 
richtungen tritt außerdem als weitere Variante 
die sog. Schalterausgabe hinzu. Bei Selbst- 
bedienungsreihen der betrieblichen gastrono- 


. mischen Einrichtungen ist eine andere Anord- 


nung der Büfetts im Selbstbedienungstrakt als 
in öffentlichen ‚Gaststätten notwendig, Das er- 
gibt sich überall, wo es um die Versorgung der 
Werktätigen mit Hauptmahlzeiten geht und 
daher die warmen Speisen den Vorrang haben. 
Dort sind die Warmausgabebüfetts am Anfang 
der Reihe einzuordnen (vgl. Schemata S. 165/ 
166). — 2. Prozeß des Anrichtens und der 
Übergabe der Speisen an das Bedienungsper- 
sonal oder den Gast. Hierbei ist die rationelle 
Organisation entscheidend, da es darauf an- 
kommt, die Speisen schnell, einwandfrei undmit 
möglichst geringem . Aufwand auszugeben. 
Deshalb sind alle Speisen und Speisenbestand- 
teile in der Reihenfolge des Arbeitsganges beim 
Anrichten im Wasserbad oder auf der Anrichte 
anzuordnen (vgl. Schema S.167). Platten u.ä. 
müssen griffbereit am Anfang stehen. Die für die 


Speisen für Kinder 


Zu Speisenausgabe: 


Schema für eine Ausgabe mit Kellneroffice (öffentliche Gaststätte) 


Kaffee, Tee usw. kalte Speisen warme Speisen 


Bü ü 1). 
Erfrischungs- 
getränke 


Geschirrspüle 


Speisesaal 


Schema einer Schalterausgabe (direkt zum Speisesaal geöffnet) für eine Betriebsgaststätte 


Essen +2 Essen 3>+»£  - Essen 5+6 Essen 7+8 Geschirrspule 


Speisesaal 


Schema für die Ausgabe in einer öffentlichen Speisegaststätte mit Selbstbedienung 


Tabletts kalte Speisen warme Speisen Salate kalte, Gebäck warme Kasse 
j 2; und Getränke Getränke 
Kompotte 


S. eingesetzten Mitarbeiter sind exaktin dievon schiedlichen Anforderungen an die Zusammen- 
ihnen zu verrichtenden Arbeitsgänge einzuwei- . setzung und Zubereitung der Speisen und ihren 
sen; sie sollen über die Zusammenstellung der Nährwert — abhängig vom Alter der Kinder - ist 
Gerichte genau informiert sein, um ein falsches eine Gruppierung der Kinderkost nach Alters- 
Anrichten zu vermeiden. In Gaststätten mit gruppen notwendig. Dabei gilt es zu beachten, 
Annonceuse kontrolliert diese die Gerichte auf daß dem Kind mit den Speisen alle Nähr- und 
ihre Richtigkeit und Vollständigkeit. Dort, wo Wirkstoffe in ausreichender Menge zugeführt 
diese Funktion nicht besetzt ist, obliegt das dem werden, um ein normales Wachstum und damit 
letzten Mitarbeiter beim Anrichten. Die Speisen- eine gesunde Entwicklung zu sichern und ihm 
behälter müssen während der S. kontinuierlich » die notwendige Widerstandskraft gegen Infek- 
aufgefüllt werden. Die Speisenproduktion ist so tionen zu geben. Nach den Anforderungen an 
zu organisieren, daß man die Speisen erst un- die Ernährung teilt man die Kinderkost in die 
mittelbar vor ihrer Ausgabe fertigstellt.Erstreckt Altersgruppen 1 bis 3 Jahre, 4 bis 6 Jahre, 7 bis 
sich die S. über mehrere Stunden, sind die 10Jahre und 11 bis 14 Jahre ein. Für Kinder unter 
Speisen zeitlich gestaffeltzuzubereiten, umstets 1 Jahr gelten die speziellen Regeln für 


frische Gerichte anbieten zu können. Säuglingsernährung. Kinder in der Altersgruppe 
von 1 bis 3 Jahren werden hauptsächlich im 
Speisenfolge— Gedeck Haushalt und in Kinderkrippen essen. In öffent- 
lichen Gaststätten nimmt das Angebot von 
Speisenfrostung— Gefrierkonservierung - Speisen für diese Altersgruppe nur in Ausnah- 


mefällen einen größeren Anteil ein. Für die Al- 
Speisen für Kinder — Kostform für Kinder bis zu tersgruppe von 3 bis 6 Jahren gilt ein durch- 
einem Alter vonetwa 14 Jahren. Nachdenunter- schnittlicher Energiebedarf von täglich 1600 bis 
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Zu Speisenausgabe: 


Schema einer Ausgabereihe mit Selbstbedienung für Betriebsgaststätten 


Tablettablage 


Ausgabegerät 

mit Etagenaufsatz zur 
Entnahme von Kompotten 
usw. die zum Menü 
gehören 


Warmentnahmegeräte 
mit Infrarotbrücken 
für warme Speisen 


Ausgabegerät 

mit Etagenaufsatz zur 
Entnahme von Kompoltten 
usw.,die zum Menü 
gehören 


gekühlte Entnahmegeräte 
mit Etagenaufsatz 

für kalte Speisen 
einschl. Kuchen 


Ausgabegerät 
mit Etagenaufsatz 
für Kaffeetassen 


Kaffee- 
Selbstentnahme 


Faßtheke 


kleine Milchbar 


1700 kcal (6695 bis 7114 kJ), die Mittagsmahlzeit 
soll davon 500 bis 600kcal (2092 bis 2510 kJ) 
decken. Mit 6 Jahren steigt der Energiebedarf 
auf 1900 kcal (7950KJ) durchschnittlich an. Für 
die Zusammenstellung der Kinderkost muß 
beachtet werden, daß der Eiweißbedarf etwa 
doppelt so hoch wie bei Erwachsenen ist, 
während der Fettanteil der Nahrung niedriger, 
der Vitamin- und Wirkstoffgehalt dagegen höher 
als bei der Kost für Erwachsene sein soll. Des- 
halb ist bes. auf das regelmäßige Angebot von 
Frischkost Wert zu legen. Die Speisen sind so 
anzurichten, daß sie ein Kind etwa von 4 Jahren 
an mühelos und ohne fremde Hilfe verzehren 
kann. Auf ein appetitliches und ansprechendes 
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Tablettablage 


Ausgabegerät 

mit Etagenaufsalz zur 
Entnahme von Kompotten 
usw., die zum Menü 
gehören 


\ 


Warmentnahmegeräte 
mit Infrarotbrücken 
für warme Speisen 


Ausgabegerät 

mit Etagenaufsatz zur 
Entnahme von Kompotten 
usw., die zum Menu 
gehören 


gekühlte Entnahmegeräte 
mit Etagenaufsatz 

für kalte Speisen 
einschl. Kuchen 


gekühltes Ausgabegerät 
mit Etagenaufsatz 
" für Flaschengetränke 


Ausgabegerät 
mit Etagenaufsatz 
für Kaffeetassen 


Kaffee- 
Selbstentnahme 


kleine Milchbar 


Aussehen der Speisen ist bes. zu achten. In 
größeren Speisegaststätten muß eine spezielle 
Speisekarte ein ausgewähltes Angebot für das 
Kind enthalten. Zumindest sollte immer eine 
Rubrik der Tageskarte das Angebot für das Kind 
kenntlich machen. —Schüler- und Kinderspei- 
sung 


Speisenhalbfabrikate > Halbfabrikate der »aah 
senproduktion 


Speisenkalkulation— Kalkulation der Speisen 
für die Schüler- und Kinderspeisung, — Kalkula- 
tion der Speisen in Einrichtungen der betriebli- 
chen Gemeinschaftsverpflegung, — Kalkulation 


Zu Speisenausgabe 
Schema für eine rationelle Reihenfolge beim Anrichten 


Teller oder Platten 
Sättigungsbeilagen 
Gemüsebeilagen 
Fleisch 

Soße 


Suppe 


frische, zerkleinerte 
Kräuter 


Salate, 
Ausgabe- Kompotte 
entnahme 


der Speisen in Menüläden, —Kalkulation der 
Speisen in öffentlichen Gaststätten 


Speisenkarte > Speisekarte 


Speisenkomponente — tafel- oder tischfertige 
Erzeugnisse (z.B. Fleisch-Soße-Komponenten, 
Gemüse- und Sättigungsbeilagen) der 2. Ver- 
arbeitungsstufe der Speisenproduktion, die sich 
nach dem — Komplettierungsprinzip zum Ge- 
richt zusammenstellen lassen. Folgendes Bei- 
spiel zeigt eine Möglichkeit der Komplettierung 
mit S.: Fleisch + Soßenkomponente (industriell 
produziert und gefrostet) + Kartoffeln als Sätti- 
gungsbeilage (industriell geschälte und in der 
Endküche gegarte Kartoffeln) + Gemüsebeilage 
(industriell vorbereitet und gefrostet, in der 
Endküche zubereitet) = Fleischgericht. 


Speisenplan — Angebotsform für Speisen in der 
Gemeinschaftsverpflegung, bei der das für 
einen begrenzten Zeitraum (Woche, Dekade, 
Monat) angebotene Sortiment nach einheit- 
lichem Grundprinzip zusammengefaßt wird. 


Speisenplanempfehlung — Zusammenstellung 
von Musterspeisenplänen als Empfehlung und 
Arbeitserleichterung für die Praxis beim Aus- 
arbeiten der Speisenpläne. Gegenwärtig gibt es 
S. für die Schülerspeisung. 


Speisenproduktion — Gesamtprozeß der ge- 
sellschaftlichen Herstellung von Speisen 


Speisenproduktion, industrielle 


(einschl. Halbfabrikaten) in den verschiedenar- 
tigen Betrieben mit handwerklicher oder indu- 
strieller Technologie. Die Speisen werden iinden 
vielfältigsten Produktionsstätten (Endküchen, 
Vollküchen, Zentralküchen, zentrale Vorberei- 
tungsabteilungen oder zentrale Vorbereitungs- 
küchen) sowohl im Gaststättenwesen als auch 
in Produktionsstätten der Nahrungsgüterwirt- 
schaft hergestellt. Der Gesamtprozeß der S. 
gliedert sich in folgende drei Produktionsstufen 
und als Ergebnis der Bearbeitung in folgende 
Bearbeitungsgrade und Produkte: 


Bearbeitungs- Produkt 


grad 


Produk- 
tionsstufe 


Vorbereiten garfertig, Halbfabrikat 


küchenfertig, 
bratfertig 

Zubereiten tafelfertig, Speisen- 
tischfertig, komponente 
löffelfertig 

Anrichten verzehrfertig, Speise, 
konsumreif Gericht 


Speisenproduktion, handwerkliche — Organi- 
sationsform der Speisenproduktion, für die der 
hohe Aufwand an manueller Arbeit und der 
niedrige Mechanisierungsgrad typisch sind. Die 
Produktion findet in kleinen Produktionsstätten 
(Küchen) statt und ist meist räumlich und zeitlich 
unmittelbar mit dem Absatz der Speisen ver- 
bunden. Damit wird der Produktionsrhythmus 
durch den Konsumtionsrhythmus, nämlich 
durch die Bestellung der Speisen von den Gä- 
sten in der Gaststätte, bestimmt. Das führt zu 
diskontinuierlichem Produktionsprozeß mit aus- 
geprägten Belastungsspitzen und mit Zeiten 
geringer Auslastung. Die Arbeitsteilung bei der 
h.S. entspricht den Speisengruppen, z.B. Fisch- 
koch, Bratenkoch, Küchenkonditor, und nicht 
den technologischen Teilprozessen der Speisen- 
produktion. Eine höhere Stufe der h.S. ist die 
Produktion in zentralen Vorbereitungsküchen 
und Zentralküchen, die Speisen und Halbfabri- 
kate der Speisenproduktion für Endküchen ver- 
schiedener Gaststätten oder für den Verkauf im 
Einzelhandel (Menüläden) herstellen. Durch die 
hierbei vorgenommene Trennung von Produk- 
tion und Absatz an den individuellen Konsu- 
menten wird ein höherer betrieblicher Nutzeffekt 
erreicht. 


Speisenproduktion, industrielle - Organi- 
sationsform der Speisenproduktion, für die die 
Großproduktion und der hohe Mechanisie- 
rungs- bzw. Automatisierungsgrad typisch sind. 
Die i.S. geschieht im Bereicn der Nahrungs- 
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güterwirtschaft und ist vom Absatz der Speisen 
an den individuellen Konsumenten getrennt. 
Das ermöglicht Produktion großer Serien auf 
Vorrat und somit kontinuierliche Produktions- 
prozesse. Merkmale der i.S. sind ferner: a) die 
Arbeitsteilung nach technologischen Teilprozes- 
sen; b) die Produktion mit Hilfe von Ma- 
schinensystemen, bei der der Arbeitsgegen- 
stand kontinuierlich verschiedene Arbeits- 
maschinen durchläuft. Jede Arbeitsmaschine 
erhöht, ausgehend vom Rohstoff, die Bearbei- 
tungsstufe bis zum fertigen Endprodukt; c) die 
verstärkte Einbeziehung der Wissenschaft und 
damit die grundsätzliche Veränderung der hand- 
werklichen Technologie speziell durch Nutzen 
von Erkenntnissen der Ernährungs- und Koch- 
wissenschaft, Chemie und Elektronik, z.B. bei 
Schällinien für Kartoffeln und Wurzelgemüse; d) 
die hohe Leistungsfähigkeit der Arbeitsmaschi- 
nen, die die Kapazität einer Gaststätte weit über- 
schreitet; e) der veränderte Charakter der 
menschlichen Arbeit. Die schwere manuelle 
Arbeit bei der handwerklichen Speisenproduk- 
tion wird beseitigt. Die i.S. umfaßt die Produk- 
tion von Halbfabrikaten sowie Speisen und 
Gerichten. 


Speisenproduktion, sozialistische Rationalisie- 
rung der — Hauptweg zur Intensivierung des 
Speisenproduktionsprozesses im volkswirt- 
schaftlichen Maßstab mit dem Ziel, den 
wachsenden Bedarf immer besser zu decken. 
Dazu gehört, den Produktionsausstoß zu ver- 
größern, die Qualität der Speisen zu erhöhen 
und den Aufwand für ihre Herstellungzu senken. 
Die s.R. ist ein Anliegen der gesamten Volks- 
wirtschaft und trägt dazu bei, die Arbeits- und 
Lebensbedingungen zu verbessern. Die Not- 
wendigkeit dafür ergibt sich aus der Tatsache, 
daß das Produktionsniveau der Speisenproduk- 
tion zurückgeblieben ist. Noch immer herrscht 
die handwerkliche Arbeitsweise vor. Sie wird 
zersplittert mit einem hohen Aufwand an ma- 
nueller Arbeit durchgeführt. Eine prinzipielle 
Ausweitung der Speisenproduktion ist unter 
handwerklichen Bedingungen volkswirtschaft- 
lich nicht mehr vertretbar. Es besteht aber ein 
ständig steigender Bedarf an Speisen, und zwar 
von solchen, die sowohl außerhalb des Haus- 
haltes konsumiert als auch im Bereich der ge- 
sellschaftlichen Speisenproduktion produziert 
und im Haushalt verzehrt werden. Diese quan- 
titativen und qualitativen Forderungen an die 
Speisenproduktion können nur durch die Be- 
schleunigung des wissenschaftlich-technischen 
Fortschritts, somit eine veränderte Produk- 
tionsstruktur und -organisation erreicht werden. 
Sie erfolgt durch planmäßige Kombination von 
handwerklicher und industrieller Speisenpro- 
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duktion. ° Entsprechend den volkswirtschaft- 
lichen Aufgaben ist bei der Entwicklung der 
Speisenproduktion zu sichern: a) Die in- 
dividuelle Speisenzubereitung im Haushalt ist zu 
erleichtern, indem der Einzelhandel in ausrei- 
chendem Maße ein breites Sortiment hoch- 
wertiger Speisen uhd Speisenhalbfabrikate an- 
bietet. Diese Erzeugnisse benötigen in der in- 
dividuellen Speisenzubereitung nur noch eine 
Endfertigung mit geringem Zeit- und Arbeits- 
aufwand, oder sie sind sogar bereits ver- 
zehrreif. b) Die Hausarbeit ist dadurch zu ver- 
mindern, daß in den div. Bereichen des Gast- 
stättenwesens die Speisenversorgung ausge- 
dehnt und damit der Bedarf besser gedeckt wird. 
Gleichzeitig muß sich die Qualität der Speisen 
erhöhen. c) Durch konsequente Nutzung der so- 
zialistischen Arbeitsteilung wird der Aufwand 
je Erzeugniseinheit (Halbfabrikat, Speisenkom- 
ponente, Speise, Gericht) gesenkt. 

Die s.R. der Speisenproduktion vollzieht sich in 
den Gaststätten und Gemeinschaftsverpfle- 
gungseinrichtungen über Sortimentsprofilie- 
rung (>Speisensortiment, Profilierung des), 
Ausgliederung von Produktionsprozessen aus 
den Küchen, konsequente Anwendung der Prin- 
zipien und Methoden der wissenschaftlichen 
Arbeitsorganisation bei der Gestaltung der in 
den Küchen verbleibenden Prozesse der Spei- 
senproduktion. 


Speisenproduktion, Verfahren der— Verfahren 
der Speisenproduktion 


Speisenproduktionsautomat — Maschine bzw. 
Produktionsvorrichtung, die nach einem vor- 
gegebenen Programm selbsttätig Speisenpro- 
duktionsvorgänge durchführt. Gegenwärtig 
werden vor allem Garautomaten hergestellt. Die 
S. sind ein wichtiges Element der materiell- 
technischen Basis der industriellen Speisen- 
produktion. — Bratautomat, > Dämpfautomat, 
— Fritürenautomat 


Speisenproduktionsbilanz — 1. Planungsinstru- 
ment zur Bilanzierung der Speisenproduktion im 
Territorium durch das örtliche Staatsorgan. Die 
S. stellt Produktionskapazitäten unabhängig 
vom Unterstellungsverhältnis und der Eigen- 
tumsform dem Bedarf gegenüber. Sie ist die 
Grundlage dafür, um alle Produktionskapazitä- 
ten für die zu verbessernde Versorgung voll 
nutzen zu können. — 2. Planungsinstrument für 
die Speisenproduktion in den Betrieben des 
volkseigenen Einzelhandels (HO) und deren 
wirtschaftsleitenden Organen. Als Grundlage 
werden für jede Gaststätte Speisenumsatz und 
-sortiment festgelegt. Dem schließt sich an, die 
Rohstoffstruktur für: die Speisenproduktion zu 


bestimmen, woraus dann die Eigenproduktion 
der Gaststätten und der Anteil des Bezugs 
zentral zubereiteter Halbfabrikate und Speisen 
durch Kooperation abzuleiten sind. Die S. stellt 
somit den Bedarf — untergliedert nach der Roh- 
stoffstruktur — der Eigenproduktion und den 
Kooperationsleistungen gegenüber. Beispiel für 
die Gliederungeiner S.: a) Planungdes Umfangs 
der Produktion in Voll- und Endküchen sowie des 
Warenzugangs zentralisiert vor- bzw. zubereite- 
ter Halbfabrikate und Fertigerzeugnisse; b) 
Struktur des Warenzugangs zentralisiert vor- 
"bzw. zubereiteter Halbfabrikate und Fertiger- 
zeugnisse aus eigener und fremder Speisen- 
produktion nach Lieferbetrieben; c) Planung der 
Produktionskapazitäten der Voll- und Endküchen 
sowie zentralen Vorbereitungsküchen; d) Ar- 
beitsproduktivität der Beschäftigten in Voll- und 
Endküchen, zentralen Vorbereitungsküchen und 
Zentralküchen; e) Warenverbrauchsstruktur; f) 
Anzahl der Hauptgerichte (Speisenumsatz); g) 
Warenzugang zentralisiert vor- bzw. zubereiteter 
Halbfabrikate und Fertigerzeugnisse nach Wa- 
‚renarten, Rohstoffmengen und Anzahl der Por- 
tionen an Speisenkomponenten insges.; h) 
Warenzugang zentralisiert vor- bzw. zubereiteter 
Halbfabrikate und Fertigerzeugnisse nach Wa- 
renarten und Lieferbetrieben; i) Preisübersicht; 
j) Aussagen zur Rentabilität der Speisenproduk- 
tion. 


Speisenqualität — Qualität 
Speisenreste— Küchenabfälle 


Speisensortiment — Teil des gastronomischen 
Sortiments, der alle warmen und kalten Speisen 
und Gerichte umfaßt. Das S. ergibt sich aus der 
Versorgungsaufgabe der gastronomischen Ein- 
richtung und ist Teil des Sortimentsprofils. Das 
S. wird nach der Sortimentsnomenklatur (lfd. Nr. 
1-20): im sog. Sortimentsrahmen zusammen- 
gefaßt. ’ 

Das S. gliedert sich nach dem Bearbeitungsgrad 
in —Produktionssortiment und Verkaufssorti- 
ment (Absatzsortiment). Für die Sortiments- 
planung und -profilierung wird das S. in Form 
des Grundsortiments, das Sortimentsbreite und 
-tiefe angibt, und des Rahmensortiments, das 
die konkrete Gebrauchswertstruktur ausweist, 
dargestellt. 

Von der Sortimentsnomenklatur abgeleitet folgt 
nebenstehend ein Beispiel für das Grund- und 
Rahmensortiment des Gaststättentyps „Zum 
Goldbroiler”: 

" Nach der Versorgungsaufgabe ergeben sich 
mehrere Sortimentstypen, die im Grundsorti- 
ment des Gaststättentyps ausgewiesen werden, 
2.B.: 


Speisensortiment 


Sortimentsnomenklatur des Speisensortiments 


Lfd. Nr. Artikelgruppe 
1 Vorspeisen (warme und kalte) 
2 Suppen und Kaltschalen 
3 Eintopfgerichte 
4 Eiergerichte 
5 Fischgerichte 
6 Geflügelgerichte 
7 Wildgerichte einschl. Wildgeflügel 
8 kurzgebratene, gebackene und 
gegrillte Fleischgerichte 
9 fertige Fleischgerichte 
10 Schonkostgerichte 
11 Gerichte für Kinder 
12 Beilagen: 
a) Sättigungsbeilagen 
b) Gemüse- und Salatbeilagen 
13 kalte Speisen (Eierbasis) 
14 kalte Speisen (Fischbasis) 
15 kalte Speisen (Geflügel- und Wild- 
basis) 
16 kalte Speisen (Fleischbasis) 
17 kalte Speisen (Käsebasis) 
"18 kalte Speisen (gemischte oder 
Gemüsebasis) 
19 Süßspeisen * 
20 Kompotte und Obstsalate 


— schmales S. mit geringer Tiefe (Betriebsver- 
sorgung), 

— schmales $. mit großer Tiefe (Versorgung im 
Einkaufs- und Kulturzentrum), 

— breites S. mit geringer Tiefe (Versorgung im 
Wohngebiet), 

— breites S. mit großer Tiefe (repräsentative 
Speisegaststätte). 

Nachfolgendes Beispiel zeigt die Anwendung 

dieser Grundsätze für die Betriebsversorgung. 


Auszug aus dem Grundsortiment des Gast- 
stättentyps „Zum Goldbroiler” 


Lfd. Artikelgruppe Anzahl 
Nr. j der Artikel 
1 Vorspeisen 
(kalte und warme) 1-3 
2 Suppen und Kaltschalen 2-3 
3 Eintopfgerichte 0-1 
4 Eiergerichte 1-3 
5 Fischgerichte 0 
6 Geflügelgerichte 4-8 
usw. 
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Auszug aus dem Rahmensortiment des Gast- 
stättentyps „Zum Goldbroiler” 


Bezeichnung Rezeptur- 
des Sortimentsbestandteiles nummer 
1. Vorspeisen 

Hühner-Ragout-Fin 277/0/0 
Hühner-Ragout-Fin, überbacken 277/0/1 
Blätterteigpastete 

mit Hühner-Ragout-Fin 277/1/0 
Geflügelcocktail 5403/0/0 
Würziger Hühnertoast 5494/0/0 
Hühnersandwich 5494/0/1 
Hühnerlebersandwich 5495/0/0 
Geflügelmayonnaise 5950/9/1 
2. Suppen und Kaltschalen 

Klare Hühnerbrühe 010/0/0 
Klare Hühnerbrühe „Celestine” 010/0/1 


USW. D 


Das S. der betrieblichen Gemeinschaftsverpfle- 
gung ist von der jeweiligen Versorgungsaufgabe 
abhängig, nämlich ob es sich um die Zwischen- 
verpflegung, die Versorgung mit Hauptmahl- 
zeiten, mit Speisen und Halbfabrikaten zum 
Mitnehmen oder die Versorgung bei Betriebs- 
veranstaltungen handelt. Das Sortiment muß 
nach dem Grundsatz zusammengestelltwerden: 
beste Qualität beimöglichst niedrigem Aufwand 
und kurzer Bedarfszeit. Es muß Bedarfsort sowie 
Gästekreis berücksichtigen. Bes. Aufmerksam- 
keit ist der Versorgung der Werktätigen in der 
Nachtschicht (> Nachtschichtverpflegung) zu 
widmen. 

Der Zwischenverpflegung obliegt die Aufgabe, 
die Frühstücks- und Pausenversorgung. zu si- 
chern. Das Angebot stützt sich deshalb auf ein 
Imbißsortiment, das reichhaltig ist und der Ar- 
beitsschwere bzw. Zusammensetzung des Be- 
schäftigtenkreises im jeweiligen Betrieb ent- 
sprechen muß. In das Angebot der Zwischen- 
verpflegung gehören belegte Brötchen oder 
Brote, gekochte Eier und andere Eierspeisen, 
Aspikartikel, Buletten, gebratene Schnitzel, Brat- 
geflügel, verschiedene Salate (vor allem Frisch- 
kostsalate), Frischobst und in begrenztem Maße 
auch Gebäck. Der Verkauf kann über Verkaufs- 
büfetts, von Verkaufswagen oder durch Auto- 
maten erfolgen. Grundsatz ist dabei, die Ver- 
sorgung so nahe wie möglich an den Arbeits- 
platz zu bringen, um die Pausenzeiten nicht 
durch zu lange Anmarschwege zu verkürzen. Die 
Versorgung zu den Hauptmahlzeiten hat zum 
Ziel, den Werktätigen eine vollwertige Mittags- 
mahlzeit oder bei Schichtbetrieb eine gleich- 
artige Hauptmahlzeit zu bieten. Dabei ist für die 
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Zusammenstellung der Speisen zu beachten, 
daß die Mittagsmahlzeit 50% der Wirkstoff- 
menge und etwa ein Drittel der Energiemenge 
des Tagesbedarfs enthalten soll. Das Niveau des 
S. entspricht dem einer Speisegaststätte, aller- 
dings ist eine geringere Sortimentsbreite und 
"tiefe als in öffentlichen Speisegaststätten an- 
gebracht. Als optimales Sortiment kann das 
Angebot von 3 bis 4 vollwertigen Mahlzeiten zur 
Auswahl, 1 Schonkostgericht, 1 Suppe, 1 Frisch- 
kostsalat, 1 Kompott, 1 Süßspeise und frischem 
Obst gelten. Die Versorgung mit Speisen und 
Halbfabrikaten zum Mitnehmen entspricht der 
Aufgabe von — Menüläden. Das S. ist dem Be- 
darf der Werktätigen entsprechend zusammen- 
zustellen. Die Versorgung zu Betriebsveranstal- 
tungen richtet sich nach dem Charakter einer 
solchen Veranstaltung und dem jeweiligen Ver- 
sorgungsauftrag. In den meisten Fällen wird 
gefordert, eine vorher vereinbarte Speisenfolge 
oder ein kaltes Büfett bereitzustellen. Immer sind 
die Grundsätze einer gesunderhaltenden Er- 
nährung zu berücksichtigen. 


Speisensortiment, Profilierung des — Methode 
zur sinnvollen, bedarfsgerechten und ökono- 
misch richtigen Zusammenstellung des Spei- 
sensortiments. Die P. ist ein Bestandteil der 
sozialistischen Rationalisierung im Gaststätten- 
wesen. Sie geht von einer gründlichen Unter- 
suchung des Bedarfs, der Produktionskapazitä- 
ten, der Kooperationsmöglichkeiten und vom 
Leistungsprofil aus. Die Bedarfsforschung muß 
sich vor allem auf die konkreten Bedarfsäuße- 
rungen hinsichtlich Umfang des Speisensorti- 
ments (Breite, Tiefe) und seiner notwendigen 
Struktur erstrecken. In diese Untersuchung muß 
man die Preisgestaltung einbeziehen. Bes. ist die 
Bedarfsgerechtheit des Sortiments zu beachten 
und ständig zu kontrollieren. Wieweit die an- 
gebotenen Speisen dem Bedarf entsprechen, 
läßt sich durch die Erfassung der täglich ver- 
kauften Portionen je Speise und ihren Vergleich 
erkennen. Speisen, die über mehrere Beobach- 


Darstellung der Profilierung des Speisensorti- 
ments 


Analyse Analyse Festste- Festlegung 
des der lung der des Pro- 
Bedarfs eigenen Koopera- duktions- 
Produk- tions- und 
tions- möglich- Speisen- 
kapazität keiten sortiments 
i für den 
Absatz 


1. Schritt —2. Schritt >3. Schritt —4. Schritt 


tungstage hin nicht die Durchschnittsverkaufs- 
zahl erreichen, sollten aus dem Sortiment her- 
ausgenommen werden. Die P. muß darauf ge- 
richtet sein, besser zu versorgen, dabei die 
Qualität zu erhöhen und den Aufwand plan- 
mäßig zu senken. Bei den öffentlichen Gast- 
stätten wirkt in vielen Fällen die zu große Breite 
und Tiefe des bisherigen Speisenangebots 
dieser Forderung entgegen. — Speisensorti- 
ment 


Speisensortimentsnomenklatur— Speisensor- 
timent 


Speisepiiz —- eßbarer Fruchtkörper wild- 
wachsender oder in Kulturen gezüchteter höhe- 
rer Arten der Pflanzengruppe Fungi. In der DDR 
dürfen nur S. in frischem Zustand und Pilz- 
erzeugnisse nach der Anlage 1 und 2 der AD über 
den Verkehr mit Speisepilzen und daraus her- 
gestellten Pilzerzeugnissen vom 10. Dez. 1973 
(GBI. 1/1974 S.9) für die Speisenproduktion ver- 
arbeitet werden. Diese AO läßt in frischem Zu- 
stand 55 Pilzarten zu. Die $. lassen sich von den 
ungenießbaren nur durch genaue Kenntnis der 
Merkmale der einzelnen Arten unterscheiden. 
Bevor S. in den Verkehr gebracht werden, sind 
sie deshalb durch Pilzsachverständige oder Pilz- 
kundige, die vonder Hygieneinspektion zugelas- 
sen sein müssen, zu überprüfen. Wichtige S. 
sind Steinpilze, Maronenröhrling, Sandröhrling, 


Beschreibung einiger wichtiger Speisepilze 


Speisewirtschaft, gesellschaftliche 


Butterpilz, Birkenpilz, Pfifferling, Wiesen-, Gar- 
ten-, Wald-undKulturchampignon. Als Edelpiize 
wird eine Gruppe bes. wohlschmeckender und 
hochwertiger Speisepilze bezeichnet. Dazu 
zählen Trüffeln, Champignons, Morcheln und . 
Steinpilze. Häufig wird die Bez. Edelpilze auf 
Kulturchampignons begrenzt. — Edelpilze eig- 
nen sich zur Verarbeitung für Soßen, Farcen, 
Ragouts, Garnituren ebenso wie für kleine selb- 
ständige Gerichte, vor allem Zwischengerichte 
und Beilagen (z. B. Champignons in Kremsoße). 
Pilzerzeugnisse sind a) Trockenpilze, artenrein 
und in Mischungen, b) Pilzpulver, artenrein und 
in Mischungen, c) Industrietrockenpilze als Halb- 
fabrikate, artenrein und in Mischungen (nur zur 
industriellen Weiterverarbeitung), d) Pilzex- - 
trakte und -konzentrate, e) Pilze, mariniert (Es- 
sigpilze), f) Pilzsterilkonserven, g) Pilze, ge- 
frierkonserviert, h) Salzpilze. S. zeichnen sich 
durch einen sortentypischen würzigen Ge- 
schmack aus, haben einen Wassergehalt von 
etwa 90% und sind infolge ihres chitinhaltigen 
Bindegewebes schwer verdaulich. Bei der 
Speisenproduktion werden sie vor allem für 
Beilagen, als Einlage für Suppen und Ragouts 
und als Würzmittel für Soßen verarbeitet. 


Speisewirtschaft, gesellschaftliche — Bereich 
der Volkswirtschaft, dessen Funktion die Her- 
stellung von Speisenhalbfabrikaten, Speisen 
und Gerichten sowie die Organisation der in- 


Name Beschreibung Wert für die 
Speisenproduktion 
Steinpilz hell- bis dunkelbrauner Hut, sehr guter Speisepilz mit 


gelblichgrüne Röhren, weiß-brauner, 


kernig festem Fleisch und 


Maronenröhrling 
(Braunhäubchen, 
Braunkappe) 


Wiesenchampignon .| 


Pfifferling 
(Pfefferling) 


Gartenchampignon 


fein genetzter, dicker und 
keulenförmiger Stiel 


dicker, rot- bis kastanienbrauner Hut, 
gelbgrüne Röhren, hellbrauner Stiel, 
Fleisch verfärbt sich bei Druck 
grünlichblau 


dicker, weißlicher Hut mit rosa bis 
fleischroten Blättern, langer weißer, 
meist gekrümmter Stiel, häufig mit Ring 


dottergelber Fruchtkörper mit welligem 
Hut, mit unterhalb des Hutes laufenden 
gelblichen Leisten 


dicker, blaßbrauner Hut mit 
unregelmäßigen Schuppen und 
graurosa bis fleischroten Blättern, 
kurzer weißer Stiel, Fleisch verfärbt sich 
rötlich 


nußartigem, kräftigem 
Geschmack 


guter Speisepilz, angenehm 
und mild im Geschmack 


sehr guter Speisepilz mit 
süßlich würzigem Geschmack 


sehr guter Speisepilz, festes 
Fleisch, mit pfefferähnlichem 
charakteristischem 
Geschmack 


sehr guter Speisepilz mit 
saftig-festem Fleisch von 
würzigem Geschmack 


171 


Speisewürze 


dividuellen Konsumtion von Speisen und Ge- 
tränken umfaßt. Sie ist nicht mit dem Gast- 
stättenwesen identisch, sondern schließt ei- 
ınerseits nur den Teil des Gaststättenwesensein, 
der den Grunddienst Verpflegung ausübt. An- 
dererseits reicht die g.S. über das Gaststätten- 
wesen hinaus und umfaßt außerdem unabhän- 
gig von der institutionellen Zugehörigkeit alle 
Betriebe und wirtschaftenden Einheiten der In- 
dustrie und des Einzelhandels, die Speisen und 
Speisenhalbfabrikate produzieren und den Ver- 
kauf an individuelle Konsumenten organisieren. 
Hauptgruppen der g.S. sind demnach: a) öffent- 
liche Gaststätten, b) Gemeinschaftsverpfle- 
gungseinrichtungen, c) Betriebe der Land- und 
Nahrungsgüterwirtschaft für Finalprodukte und 
Halbfabrikate der Speisenproduktion sowie 
handwerkliche Produktionsstätten der Mund- 
produktion, Lebenaminslgrößßhiandel, Kühl- und 
Lagerwirtschaft. 


Speisewürze — industriell hergestellte gekörnte 
oder flüssige Würzmittel, die neben Eiweiß- 
stoffen vor allem Auszüge aus Küchenkräutern 
und bestimmten Gemüsearten enthalten und bei 
sparsamem Gebrauch den Speisen einen an- 
genehmen Geschmack verleihen bzw. deren 
Eigengeschmack erhöhen. 


Spezialsuppe — Suppe 


Spezialtopf — Zusammenstellung von warmen 
Speisenkomponenten in einem feuerfesten 
Geschirr oder einer Schüssel. Die Grundzusam- 
mensetzung umfaßt stets eine Speisenkompo- 
nente aus Fleisch oder Fisch, die mit einer 
Sättigungsbeilage und evtl. mit gegartem Ge- 
müse kombiniert wird. Ein S. kann z.B. aus 
gebratenen Kartoffeln, auf denen ein Ragout 
angerichtet ist, das mit feingeschnitterier Ge- 
würzgurke und Streifen von Paprikafrüchten 
bestreut wird, bestehen. S. sind hauptsächlich 
für Speisegaststätten gehobenen Niveaus zu 
empfehlen, sie bereichern dort das Spei- 
senangebot. Immer ist es notwendig, auf der 
Speisekarte die Zusammenstellung des S. an- 
zugeben, um den Gast richtig zu informieren. 


Spicken, Lardieren — Durchziehen des mageren 
Schlacht-, Wild- oder Fischfleisches mit Speck- 
fäden mittels einer Spicknadel. Das S. geschieht 
immer in Richtung der Fleischfaser. I.w.S. wird 
die Bez. S. auch für ähnliche Arbeitsgänge, z.B. 
das Einstecken von Nelken in eine rohe Zwiebel 
(gespickte Zwiebel), benutzt, wobei die Nelke in 
erster Linie zum Befestigen des Lorbeerblatts 
dient. 


Spiegeleier— Setzeier 
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Spieß, Spießchen — eine auf einen kleinen 
Metall- oder Holzspieß aufgereihte Spei- 
senkomponente, meist aus Schlachtfleisch-oder 
Fischstückchen sowie Speck, Zwiebeln o.a. Le- 
bensmitteln. Es sind unterschiedliche Zusam- 
menstellungen möglich. Beliebt ist der auf dem 
Rost gegarte —Schaschlyk. S. können je nach 
ihrer Zusammensetzung als Vorspeisen, aber 
auch als Hauptgerichte angeboten werden. 


Spinat Gemüse, — Gemüsekalender, > An- 
hang (Tab. 1) 


Spritzbeutel, Dressiersack — Hilfsmittel für die 
Speisenproduktion, das aus einem dreieckigen, 
meist etwa 30 cm langen Sack-miteinerbreiten 
Öffnung an einem Dreieckschenkel und einer 
schmalen an dem gegenüberliegenden Winkel 
— besteht. In die schmale Öffnung steckt man 
eine Spritztülle, während durch die breite Krem 
oder eine Masse eingefüllt wird, um sie mit Hilfe 
des S. als Garnitur auf eine warme oder kalte 
Speise zu spritzen. 


Spritzglasur — Zuckerglasur, die zum Spritzen 
von Aufschriften oder zeichnerischen Elementen 


auf Torten oder Dessertstücke verwendet 
wird. 


Spüle — Geschirrspüle, > Topfspüle 
Spurenelemente > Mineralstoffe 


Srasy — gefüllte geschmorte Fleischröllchen aus 
Rinderschmorfleisch, die in der UdSSR und VR 
Polen beliebt sind. Bei den sog. geklopften S. 
wird Rinderschmorfleisch wie zu kleinen Roula- 
den geschnitten, geklopft und mit einer Füllung 
aus geriebenen Semmeln, hartgekochten ge- 
hackten Eiern, Pilzen, gehackter Petersilie und 
Dill versehen, gerollt, kräftig von allen Seiten 
angebraten und mit brauner Soße weich- 
geschmort. Man rechnet 2 Stück je Portion und 
gibt als Beilage Buchweizengrütze (> Kascha) 
oder Kartoffelbrei. S. werden auch als ge- 
schmorte Hackfleischrölichen zubereitet. 


‚Stachelbeer6— Beerenobst 


Stachelhummer > Languste 


Stachy, Knollenziest -— Wurzelgemüse mit lan- 
gen schmalen Wurzeln, das — nachdem es von 
der dünnen Haut befreit ist — gedünstet oder zu 


Salat verarbeitet als Gemüsebeilage gegeben 
werden kann. 


Stadtküchengeschäft er Lieferung von Speisen 
und Getränken auf Bestellung in das Haus des 


Verbrauchers, z.B. bei Familienfeierlichkeiten 

und ähnlichen Anlässen. Das $. ist eine Dienst- 

‚ leistung des Gaststättenwesens, die dazu bei- 
trägt, die Hausarbeit zu erleichtern. Die Speisen 
werden zu den Preisen der jeweiligen Gaststätte 
geliefert. Auf Wunsch kann Küchen- und Ser- 
vierpersonal zum Herstellen und Servieren der 
Speisen im Haus des Verbrauchers gestellt 
werden. Das S. können nur Gaststätten über- 
nehmen, die über die erforderlichen personellen 
und technischen Voraussetzungen verfügen. 
Deshalb wird zw. örtlichem Rat und Gaststätten- 
betrieben festgelegt, welche Gaststätten mit 

“ dieser Aufgabe zu betrauen sind. Diese erledi- 
gen das S. nach einem standardisierten Sorti- 
ment an kalten und warmen Speisen, das unter 
Beachtung aller Faktoren zusammengestellt 
wird, die sich aus den Besonderheiten dieser 
Dienstleistung ergeben. Dabei wird man kalte 
Speisen bevorzugen. Das Sortiment an warmen 
Speisen sollte auf ein enges, aber kombinations- 
fähiges Grundsortiment begrenzt werden. Stets 
ist zu überprüfen, wieweit die auszuwählenden 
Speisen in der Gaststätte vor- und zubereitet 
werden können und welche Arbeiten besser erst 
im Hause des Bestellers auszuführen sind. 


Stammessen — tägliches Angebot einer einheit- 
lichen, ständig wechselnden Hauptmahlzeit zu 
meist gleichbleibendem Preis innerhalb der 
gastronomischen Betriebsversorgung. Die 
wachsenden Ansprüche der Werktätigen erfor- 
dern, von dieser Form abzukommen undin allen 
Einrichtungen der Betriebsversorgung zum 

“ Angebot mehrerer Hauptgerichte (zu Wahl- 
gerichten) überzugehen. 


Standardgericht — Gericht einer Gaststätte aus 
dem Sortimentskern. Einige Gerichte erfreuen 
sich stets eines starken Zuspruchs und ent- 
sprechen dem Bedarf in dieser Gaststätte oder 
auch dem des Gaststättentyps bes. gut. Diese 
sog. S. gehören ständig in das Speisenangebot, 
d.h., sie sind täglich im Wechsel zu offerieren. 
Neben den S. muß das Sortiment jedoch eine 
Anzahl weiterer Gerichte enthalten, die als 
Spezialitäten nach Angebotszeit und Wa- 
rensituation zusätzlich aufgenommen wer- 
den. ; ; 

[} N 
Standardkarte > Speisekarte 

Stangeneis— Roheis 


Stapelgeschirr — zweckmäßig geformtes und 
dadurch stapelbares ER- und Kaffeegeschirr für 
Speisegaststätten aller Art. Die Stapelfähigkeit 
führt zu einer Rationalisierung des Geschirr- 
transportes und der -aufbewahrung. Infolge der 


. angenehm 


Steinobst 


Bedeutung, die diese Eigenschaft für ein zweck- 
mäßiges Arbeiten hat, gilt die Stapelfähigkeit als 
Grundforderung für Gaststättengeschirr. — Ge- 
schirr, > Geschirrstapelgerät 


Steak — in der Pfanne gebratene oder auf dem 
Grill gegarte Schnitte vom Schlachtfleisch oder 
Wild, mitunter auch vom Fisch. Ein S. wird z.B. 
in unterschiedlicher Stärke aus dem Rücken- 
fleisch bzw. der Lende der Schlachttiere oder des 
Wildes geschnitten. Man unterscheidet zw. Beef- 
steak (auch Filetsteak), doppeltem Beefsteak, 
Rumpsteak, doppeltem Rumpsteak usw. Das 
Deutsche Beefsteak dagegen ist eine Zuberei- 
tung aus Hackfleisch. Das S. wird im Gegensatz 
zum — Schnitzel nur leicht geklopft. 


Steinbutt — Fisch 


Steinobst — Gruppe des Obstes, die Früchte von 
Obstgehölzen umfaßt und botanisch eine Un- 
terfämilie der Rosengewächse (Prunoideae) ist. 
S. hati.allg. eine fleischige äußere Fruchtwand, 
und sein Inneres ist steinig oder verholzt. Der 
Anteil des Steines an der Gesamtfrucht beträgt 
z.B. bei Kirschen 15-20, Pflaumen 5-8 und bei 
Pfirsichen 10-18%. Einige ausgewählte Arten 
des S. sind: Aprikose, Marille — eiförmige 
Früchte des in mehreren Arten vorkommenden 
Aprikosenbaumes (Prunus Armeniaca L.), die 
von einer samtartigen Haut umhüllt sind. Ihr 
Fruchtfleisch ist orangefarbig, saftreich, von 
süßem, feinaromatischem Ge- 
schmack und reich an Vitamin C, Karotin und 
Mineralstoffen. Aprikosen werden vor allem 
frisch verzehrt, aber z.T. auch konserviert in 
Zuckersirup oder auch getrocknet importiert. Zur 
Weiterverarbeitung ist es üblich, die Schale 
frischer Früchte zunächst zu entfernen. Dazu 
werden die Früchte kurz überbrüht, dann läßt 
sich die Schale mühelos abziehen. Aprikosen 
verwendet man als Kompott, für Obstsalate, 
Süßspeisen, zur Garnierung von Krems und 
Speiseeis, flambiert als Nachtisch sowie für 
Marmelade und Konfitüre (— Apricotieren). 
Kirsche, Weichsel — Frucht des in einigen Arten 
vorkommenden Kirschbaumes, von denen für 
die Ernährung bes. die Süßkirche (Prunus 
avium L.) mit hellem oder dunklem Fruchtfieisch 
und angenehm süßem, aromatischem saftrei- 
chem Fruchtfleisch, die Sauerkirsche (Prunus 
cerasus L.) mitdunklem Fruchtfleisch und kraftig 
aromatischem, süß-säuerlichem Geschmack 
sowie die Weichselkirsche oder Steinweichsel 
(Prunus mahaleb) mit mildem-aromatischem, 
angenehm süßer Geschmack bedeutungsvoli 
sind. Schattenmorellen gelten als bevorzugte 
Sorte der Sauerkirschen. Süßkirschen eignen 
sich vorwiegend zum Frischverzehr, als Kompott 
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Steinpiiz 


oder Garnierung für Süßspeisen, Sauerkirschen 
ebenfalls zum Frischverzehr, für Obstsalat, für 
Füllungen von Süßspeisen und Gebäck und 
speziell wegen ihres herzhaften Geschmacks 
geschmort zu Wildbret sowie für Kirschsoße zu 
Enten- oder Gänsebraten. Man legt Sauerkir- 
schen auch in Alkohol ein, z.B. als sog. Wod- 
kakirschen. Pfirsich — Frucht des in mehreren 
Arten vorkommenden Pfirsichbaumes (Prunus 
persica L. Batsch) mit saftreichem, angenehm 
süßem, aromatischem Fruchtfleisch von weißer, 
gelb-oranger oder roter Farbe. Pfirsiche eignen 
sich vor allem zum Frischverzehr, für Obstsalat 
und Süßspeisen auch mit Speiseeis kombiniert, 
z.B. Pfirsich Melba, als Vorspeise gefüllt mit 
Feinkostsalat, beispielsweise Geflügelsalat. 
Bevor man Pfirsiche verarbeitet, wird die samt- 
artige Schale meist abgezogen. Nach kurzem 
Überbrühen läßt sie sich leicht entfernen. 
Pflaume — Frucht des in zahlreichen Arten vor- 
kommenden Pflaumenbaumes (Prunus dom- 
estica L.). Die rundlichen bis länglichen Früchte 
sind grün, gelbgrün, gelb, rotviolett oder blau. 
Das Fruchtfleisch ist saftreich, angenehm süß, 
aromatisch und sortenabhängig herb und wür- 
zig. Unterarten sind u. a. Blaupflaumen, Mirabel- 
len, Renekloden, Spillinge, Zwetschen (auch 
Zwetschgen), jedoch wird diese Bez. mundart- 
lich auch für Pflaumen insgesamt verwendet. Sie 
eignen sich vor allem zum Rohverzehr, für Süß- 
speisen, Aufläufe, Gebäck, in Alkohol eingelegt 
(z.B. Rotweinpflaumen), pikant eingelegt (Es- 
sigpflaumen) sowie als Beilage zu fettem 
Fleisch. Pistazie — Frucht eines in vielen Arten 
vorkommenden Baumes, von denen für die 
Speisenproduktion nur die sog. Echte Pistazie 
(Pistacia vera) interessant ist. Verwenden läßt 
sich der in einem Stein befindliche Fruchtkern, 
der wie eine Mandel abgezogen wird. Der Ge- 
schmack ist mandelähnlich, die Farbe des Ker- 
nes grün, und das führt zu einem reizvollen 
Farbeffekt bei Speisen. Sie sind für Pasteten, 
gehackt zum Bestreuen von Süßspeisen, für 
Gebäck, Krem und Speiseeis (Pistazieneis) ge- 
eignet. 


Steinpilz — Speisepilz 


Sterilisieren — Konservierungsverfahren, das 
durch Hitzeeinwirkung Lebensmittel haltbar 
macht. Der Konservierungseffekt des S. besteht 
darin, daß durch Hitzeeinwirkung (z.B. beim 


Drucks. zw. 115 bis 123°C) auch verhältnismäßig 


hitzeresistente Keime abgetötet werden und die 
Lebensmittel dadurch keimfrei sind. Das S. von 
Lebensmitteln geschieht in der Lebensmittel- 
industrie in Autoklaven unter Überdruck. Die 
Konserven sind luftdicht verschlossen. Durch S. 
hergestellte Konserven bezeichnet man als 
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Sterilkonserven (auch Naßkonserven). Die in 
solchen Konservendosen oder -gläsern enthal- 
tenen Lebensmittel sind bereits gegart. > Kon- 
serven, —Konservierung 


Sterlet— Fisch (Stör) 
Stielkotelett— Kotelett 


Stippe — Zubereitung in vielfältigen Zusammen- 
setzungen, die Bestandteil verschiedener Ge- 
richte ist und deren Charakteristikum darin be- 
steht, daß während des Essens Kartoffeln oder 
Brot in sie gestippt (getaucht) werden. S. gehö- 
ren bes. zu regionalen, volkstümlichen Gerich- 
ten. Bekannt sind z.B. Herings- und Specks. 


Stocken — 1. Gelieren eines Fleisch-, Fisch- oder 
Fruchtsaftes bzw. einer Sulzsoße. — 2. Fest- 
werden eines Flammeris, einer Krem oder eines 
Eierstiches. 


Stoffwechselgrunddiät— Diät 
Stör— Fisch 
Streicheis— Speiseeis 


Strudel — Zubereitung aus dünn ausgezogenem, 
gefülltem und dann zusammengerolitem Teig. 
Als süße Nachspeise wird der S. mit Früchten, 
Quark oder Mohn gefüllt. Es sind jedoch auch S. 
mit einer Hackfleischfüllung beliebt. 


Stürzen — das Entfernen von Aspikspeisen, 
Krems und Flammeris aus der Form. BeimS. von 
Aspikspeisen wird die Form mit der Speise 
vorher kurz in heißes Wasser getaucht. Danach 
kann man die Speise mühelos durch Umdrehen 
der Form auf einen Teller geben. 


Sturzkrem— Krem 


Sud — Flüssigkeit, die als wärmeübertragendes 
Medium zum Kochen oder Garziehen von Le- 
bensmitteln dient. Ein S. wird meist kräftig ge- 
würzt, um dem Gargut den gewünschten ge- 
schmacklichen Effekt zu geben. Ein S. kann aus 
Wasser und Gewürzen sowie Würzmitteln (z.B. 
Courtbouillon), aber auch aus Brühe verschie- 
dener Art und Geschmacksrichtungen bestehen. 
Er muß dem zu garenden Lebensmittel an- 
gepaßt sein. 


Südfrüchte — in tropischen oder subtropischen 
Zonen gedeihende Früchte, die frisch oder ge- 
trocknet (sog. Trockenfrüchte wie Datteln, Fei- 
gen) bzw. in anderer Form konserviert für die 
Speisenproduktion verwendet werden. Eine bes. 


Gruppe der S. sind die Zitrusfrüchte, z.B. 
Apfelsine, Mandarine, Grapefruit, Pampelmuse, 
Zitrone, die der Botaniker als Beerenfrüchte 
verschiedener Arten der Gattung Citrus kenn- 
zeichnet, aber zugleich zu den Kernfrüchten 
zählt. S. werden vor allem frisch verzehrt, sind 
aber auch vielfältig für die Speisenproduktion, 
zugleich auch als —Würzmittel, z.B. Zitronen, 
geeignet. Ausgewählte Südfrüchte werden 
nachstehend vorgestellt: Ananas — Frucht eines 
tropischen Bromeliengewächses (Ananas co- 
mosus L.), die bereits vor der Vollreife geerntet, 
im Verbraucherland nachgereift wird und ein 
Gewicht von 1-3kg haben kann. Das Frucht- 
fleisch ist fest, sehr saftig und fruchtig, süß- 
aromatisch im Geschmack, es umschließt einen 
verholzten Innenteil. Schale und Innenteil wer- 
den vor dem Verzehr entfernt. Dazu schneidet 
man die frische Ananas quer zur Längsachse in 
Scheiben und entfernt mit dem Ausstecher 
Schale und Innenteil oder man schält vorsichtig 
die Ananas und schneidet das Innenteil rund 
heraus. Die Früchte werden vorwiegend ste- 
rilkonserviert in Scheiben (Slices) oder Stücken 
(Pieces, Tidbits) in Zuckersirup importiert. Ver- 
wendung: frisch in Scheiben (auch mit Zucker 
und Weinbrand mariniert) als Garnitur und 
Fruchtsalat; auch als ganze Frucht ausgehöhlt 
und mit Speiseeis, Krem oder Fruchtsalat ge- 
füllt; konserviert vor allem als Kompott, Garnie- 
rung für Krem, Speiseeis und Fruchtsalat. 
Ananassaft ist ein wohlschmeckendes Getränk. 
Arbutus, Baumerdbeere— Frucht des tropischen 
Erdbeerbaumes (Arbutus unedo L.), die die 
Größe einer mittleren Erdbeere erreicht und 
deren saftiges krischrotes Fruchtfleisch einen 
Stein in Größe eines Kirschsteins umschließt. 
Der Geschmack ist angenehm aromatisch, süß- 
lich mit leichter Mandelnote. Arbutus wird als 
Sterilkonserve in Zuckersirup importiert und als 
Kompott, für Obstsalate und Süßspeisen und 
Gebäck, aber auch zur Garnierung von Kompo- 
nenten aus Wildbret verwendet. Die Frucht 
eignet sich gut zum —Flambieren, z.B. mit 
Weinbrand oder Rum. Avocado, Alligatorbirne 
— ei- oder birnenförmige Fruchteinestropischen 
Lorbeergewächses (Persea americana Mill.) mit 
dunkelgrüner bis braunroter Schale, saftigem 
Fruchtfleisch von nußartigem Geschmack und 
einem verhältnismäßig großen Stein, durch- 
schnittliches Gewicht der Frucht 150-250 g (aus- 
nahmsweise bis 2kg), reich an Vitamin B,. Ver- 
wendung: als Vorspeise mit Salz, Pfeffer und 
Zitronensaft gewürzt, Vorspeisencocktail, 
Suppe, Salat, gefüllt mit Krabbensalat, über- 
backen oder flambiert als Nachspeise. Banane, 
Pisang — Frucht der in vielen Arten vorkom- 
menden Bananenstaude (Musa). Für die Er- 
nährung sind a) Obstbananen in den zwei Haupt- 


$üdfrüchte 


arten, kanarische — klein, gedrungen, dünnscha- 
lig mit süßem Aroma — sowie westindische — 
groß, lang, dickschalig, fest, leicht mehlig, wenig 
süß und b) Kochbananen, auch als Mehlbananen 
bezeichnet und vorwiegend in den Anbaulän- 
dern verwendet, von Bedeutung. Bananen 
werden vor der Reife geerntet und — da druck- 
empfindlich — erst im Verbraucherland nach- 
gereift. Überreife läßt sich an braunen Flecken 
auf der Schale erkennen. Verwendung: vor 
allem zum Rohverzehr, zur Garnierung, für 
Krems und Speiseeis, aber auch flambiert, z.B. 
mit Weinbrand, Kirschwasser oder Rum. Das 
Gewicht einer Frucht beträgt 120-200g, Schäl- 
verlust durchschnittlich 35-40%. Dattel — 
Frucht der Dattelpalme (Phoenix dactilifera L.), 
die im Ursprungsland frisch (Sorte Trockendat- 
tel), sonst aber vorwiegend als Trockenfrucht 
(Sorte Saftdattel) verwendet wird. Die Dattel ist 
getrocknet länglich, braun, miteinem länglichen 
Stein, der Geschmack ist angenehm süßlich. 
Datteln sind für Kompotte, Süßspeisen und 
Obstsalate sowie zur Garnierung geeignet. 
Feige — Frucht des Feigenbaumes (Ficus carica 
L.), die im Anbaugebiet auch frisch, bei uns fast 
ausschl. getrocknet, verzehrt wird. Getrock- 
nete Feigen haben weiches, angenehm süßlich 
schmeckendes Fruchtfleisch mit kleinen Kernen. 
Man verwendet sie wie Datteln. Grapefruit — 
Frucht eines 8-15m hohen Baumes (Citrus Pa- 
radisi Macf.) mit saftigem, herbem, feinbitterem 
Fleisch, die in verschiedenen Arten, auch kernlos 
vorkommt. Die besten Qualitäten haben dünne, 
sattgelbe Schalen. Einige Arten besitzen röt- 
liches Fruchtfleisch (sog. Rosegrapefruit) und 
sind weniger herb im Geschmack. Kubanische 
Grapefruits umgibt eine grünfleckige Schale, sie 
sind von ananasähnlichem Geschmack. Das 
Gewicht der Früchte beträgt 300-7009, der 
Anteil der Schale 24-30 %. Grapefruits werden 
halbiert, mit Zucker bestreut und evtl. mit Wein- 
brand beträufelt roh verzehrt und eignen sich 
darüber hinaus für Krems, Frucht- u. a. Feinkost- 
salate, für Vorspeisencocktails und als Garnie- 
rung. Grapefruitsaft ist ein erfrischendes Ge- 
tränk. Guave, Guajave — Gruppe birnen- oder 
apfelförmiger, gelbschaliger Tropenfrüchte, die 
auf Bäumen (Psidium guajava L.) hauptsächlich 
in Amerika gedeihen. Ihnen ist ein betont süßer 
Geschmack eigen, sie zeichnen sich durch einen 
hohen Vitamingehalt (Provitamin A, B-Komplex, 
C) aus. Guaven werden nur zu Marmelade oder 
Gelee verarbeitet und als Trinksaftkonserve 
(Nectar de Guayaba) aus Guavenpuipe, Zucker 
und gefiltertem Wasser in 172-g-Dosen aus Kuba 
importiert. Im Anbaugebiet werden Guaven roh 
verzehrt, indem man sie halbiert und von den 
Kernen befreit. Schnitten der Guavenfrucht 
werden gebacken. Ihr Saft eignet sich auch fur 
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Mischgetränke und Salattunken. Lichi, Litchi- 
pflaume, Lichee — taubeneigroße Früchte des 
tropischen Lichibaumes (Litchi sinesis Sonn.), 
deren gelblich-weißes Fruchtfleisch einen gro- 
ßen braunen Kern umschließt. Das saftige 
Fruchtfleisch hat einen angenehmen süß-säuer- 
lichen, leicht bitteren Geschmack. Lichi gelan- 
gen zu uns nur geschält, entkernt und in Zuk- 
kersirup konserviert. Sie sind ein schmackhaftes 
Kompott und eignen sich auch für Krems, Obst- 
salate und zur Garnierung. Mandarine — Frucht 
des Mandarinenbaumes (Citrus reticulata 
Blanco), die in mehreren Arten vorkommt. Die 
Frucht ist flachrund, mit leicht zu lösender 
Schale und hat ein Gewicht von 60-1009. 
Mandarinen besitzen einen süßen, feinsäuer- 
lichen mitunter etwas faden Geschmack, das 
Fruchtfleisch ist meist.kernreich, jedoch gibt es 
auch kernlose Sorten (Clementinen), die klein- 
ste Mandarinensorte sind die Tangerinen. 
Mandarinen werden gern frisch verzehrt, sie 
eignen sich für Obstsalate und Krems, zur 
Garnierung von Süßspeisen, aber auch für kaltes 
Geflügel oder Wildbret. Mango, Mangone — 
Frucht des in verschiedenen Arten vorkommen- 
den Mangobaumes (Mangifera indica L.). Sie 
kann je nach Art pflaumengroß und größer so- 
wie pflaumen- oder auch gurkenförmig und bis 
zu 2kg schwer sein. Das Fruchtfleisch ist weich, 
gelblich und sehr saftig. Sie besitzt einen süß- 
lichen, etwas strengen Geschmack. Im Anbau- 
gebiet werden die Früchte roh verzehrt, bei uns 
nur in Zuckersirup konserviert, als Mangosaft 
(Nectar de Mango) und als >Mangochutney 
importiert. Sie sind hauptsächlich als Kompott 
geeignet. Monstera, Monsteria, Ceriman — 
Frucht eines kletternden tropischen Aronstab- 


gewächses (Monstera deliciosa Liebm.). Sie ist. 


von grünlicher bis grüngelblicher- Farbe und 
besitzt die Form eines Tannenzapfens. Der Ge- 
schmack ist ananasähnlich. Die Fruchtkann man 
roh verzehren, sie wird jedoch nur geringfügig 
als Konserve in Sirup importiert. Orange, 
Apfelsine — saftreiche, aromatische Frucht des 
in mehreren Arten vorkommenden Apfelsinen- 
baumes (Citrus sinensis), wobei nach dem 
Fruchtfleisch zw. Blondorangen mit orangefar- 
benem Fruchtfleisch (Navelorangen mit deutlich 
erkennbarer Nebenfrucht, angenehm säuerlich 
im Geschmack und Jaffaorangen, die süßer und 
dickschalig sind) sowie Blutorangen mit rotem, 
süßem Fruchtfleisch und geringer Säure zu 
unterscheiden ist. Das Gewicht von Orangen 
beträgt 100-300 g, der Schalenanteil 25-20 %. 
Verwendung: vor allem zum Frischverzehr, für 
Fruchtsalate, Süßspeisen sowie Komponenten 
aus weißem Schlachtfleisch und Geflügel. 
Orangensaft ist ein angenehmes Erfrischungs- 
getränk. Pampelmuse (Citrus grandis L.) — vit- 
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aminreiche Zitrusfrucht, die einen Umfang bis zu 
35cm und ein Gewicht bis zu 6kg erreicht. Die 
Pampelmuse'gedeiht wildwachsend und kulti- 
viert in Asien, im Mittelmeerraum, im südlichen 
Nordamerika und in Westindien. Sie hat wei- 
ches, saftreiches Fleisch und wird vornehmlich 
zu Saft verarbeitet, der sich als Ergänzungs- 
getränk zum Frühstück, für Heißgetränke und als 
Würzmittel eignet. Häufig wird die erheblich 
kleinere Grapefruit fälschlich als Pampelmuse 
bezeichnet. Tamarinde — längliche, bohnen- 
förmige, bis 15cm lange Frucht des in tropischen 
Gebieten gedeihenden Tamarindenbaumes 
(Tamarindus indica), einem Johannisbrot- 
gewächs. Die Tamarinde zählt auch zu den 
Hülsenfrüchten, der Inhalt der Hülsen besteht 
aus einem dunkelbraunen, süßlichen und breii- 
gen Fruchtmark mit hohem Säuregehalt. Im 
Erzeugerland werden die Früchte industriell 
konserviert. In der DDR sind als Import aus der 
Republik Kuba Konserven mit bräunlichem, pi- 
kant säuerlich schmeckendem Tamarindentrink- 
saft bekannt. Ferner werden die Früchte zuSirup 
und alkoholfreien Getränken genutzt, ebenfalls 
sind sie Bestandteil von >Würzsoßen (Picnic- 
Sauce). Zitrone — Frucht des in mehreren Arten 
vorkommenden Zitronenbaumes (Citrus limon). 
Sie kann je nach Art von unterschiedlicher Größe 
und Gewicht (zw. 60 und 200g) sein. Ihre Be- 
deutung für die Speisenproduktion ergibt sich 
vor allem durch den kräftig-säuerlichen Saft, der 
vielfältig verwendetwird. Das Fruchtfleisch kann 
auch in dünne Scheiben oder anders zerkleinert 
Bestandteil von Salaten sein, Zitronenscheiben 
und -schnitzel dienen als Garnierung. 


Sulfitieren — Methode der > Enzyminhibierung ' 
bei geschälten Kartoffeln und Wurzelgemüse. Zu 
diesem Zweck werden z.B. die geschälten und 
nachgeputzten Kartoffeln im Schälbetrieb in 
einem Sulfit-Applikator etwa 30 bis 60 Sek. in 
eine 0,8prozentige Natriumbisulfit-Lauge ge- 
taucht. Danach läßt man sie abtropfen und trock- 
nen. So können sie — ohne daß eine Verfärbung 
auftritt — ausgeliefert werden. In den Endküchen 
ist dann eine trockene Lagerung bis zu 36 Stun- 
den bei einer Temperatur um 4°C möglich. 
Sulfitierte Kartoffeln müssen vor dem Zuberei- 
ten gründlich gewaschen werden. Die Anwen- 
dung des S. bedarf der Genehmigung durch die 
zuständige Bezirkshygieneinspektion und ist für 
alle Schälverfahren möglich. 


Sülze — gelierte Speisenkomponente in un- 
terschiedlicher Zusammensetzung. Nach den 
dafür verwendeten Lebensmitteln muß man 
zw. Fleisch-, Fisch-, Frucht- und Gemüses. 
unterscheiden. Fleischs. wird durch Kochen 
von bindegewebereichen Schlachtfleischteilen, 


wie Spitzbeine, Kniebeine, Eisbeine, Kalbsfüße 
und Schweinekopf, hergestellt. Vom gekochten 
Schlachtfleisch entfernt man die Knochen und 
legt das zerkleinerte Fleisch in die passierte 
Kochbrühe, die säuerlich pikant abgeschmeckt 
ist, zurück. Beim Erkalten erstarrt die Brühe. 
Derartige Fleischs. werden mit Bratkartoffeln 
und Remouladensoße oder mit Brot und 
feingeschnittenen Zwiebeln verzehrt. Für 
Fischs. wird gargezogenes Fischfleisch zer- 
kleinert und in mit Gelatine versetzten, pikant 
abgeschmeckten Fischfond gegeben, der beim 
Erkalten erstarrt. Fischs. wird wie Fleischs, zu 
kalten Gerichten zusammengestellt. Für 
Fruchts. sind gegarte Früchte in mit Gelatine 
versetzten Fond aus Fruchtsaft, Zucker und Wein 
zu geben, der beim Erkalten erstarrt. Fruchts. 
gehören zu den Süßspeisen. Unter Gemüses. ist 
gegartes Gemüse in säuerlich abgeschmecktem 
Gelee zu verstehen. 


Sülzkotelett— Kotelett 
Sulzmayonnaise > Soße 
Sulzsoße > Soße 


Suppe -— eine der ältesten, verbreitetesten und 
beliebtesten Speisen, die flüssig je nach Zu- 
bereitungsart warm oder kalt verzehrt wird. Die 
lange historische Entwicklung der S. hatsowohl 
zu einem Wandel ihrer kulinarischen Rolle von 
einer urspr. als Hauptmahlzeit zu verzehrenden 
zu einer die Hauptmahlzeit ergänzenden Speise 
als auch zur Entstehung sehr vieler und sehr 
unterschiedlicher S. geführt. Heute werden S. 
meist vor einem Hauptgericht verzehrt und 


Einteilungsschema der Suppen 


Suppe 


haben je nach Art der S. dabei die Funktionen: 
a) den Appetit anzuregen, b) den Magen vor- 
zuwärmen (warme S.),c) zu erfrischen (kalte S.), 
d) eine Speisenfolge (Menü) kulinarisch richtig 
einzuleiten, e) den Sättigungswert einer Mahl- 
zeit zu erhöhen (S. mit hohem Energiewert). 
Ferner erlangen S. zunehmend an Beliebtheit als 
Zwischenmahlzeit in Form eines Imbisses, ent- 
weder allein oder mit Brot, Brötchen oder auch 
mit einer pikant belegten Brotscheibe kom- 
biniert. Die Vielzahl der S. läßt eine zielgerichtete 
Auswahl für alle diese Funktionen zu, der Nähr- 
wert, speziell der Energiewert kann gleichfalls 
durch die Darbietungsform mit unterschied- 
lichen Ausgabemengen beeinflußt werden. 
Daher werden S. in Suppentellern (große tiefe 
Teller) oder Suppentassen (250 cm? Fassungs- 
vermögen) oder kleinen Suppentassen (Mok- 
katassengröße 100cm?) angerichtet. Als ra- 
tioneller Service verbreitet sich das Anrichten in 
Tassen immer mehr. Der Energiewert kann je 
nach Zusammensetzung und Ausgabemenge 
zw. 30 (entfettete Fleischbrühe ohne Einlage) bis 
etwa 400kcal (Kartoffelsuppe mit Croutons) — 
das sind etwa 125 bis 1675 kJ — betragen. Für die 
Systematisierung der großen Zahl der S. haben 
sich unterschiedliche Einteilungen herausgebil- 
det. Am einfachsten ist die nach der Verzehr- 
temperatur in warme und kalte S. und innerhalb 
dieser Gruppen in ungebundene und gebun- 
dene S. In der Praxis sind weitere Gruppenbez. 
verbreitet, diese lassen sich jedoch alle in eine 
Gruppe des nachstehenden Einteilungsschemas 
einordnen. Solche Gruppenbez. sind: 

exotische $., für vorwiegend warm zu verzeh- 
rende, ungebundene S., die ihrem Wesen nach 
meist Brühen (auch mit Einlage) vom Fleisch 


Warme Suppen 


Kalte Suppen 


ungebundene gebundene ungebundene gebundene 

(klare S.) (klare S.) 

Brühe (aus Fleisch einfache gebundene kalte Kraftbrühe, gebundene kalte S. 
und/oder Knochen helle S. (Schleims.), Kaltschale (meist auf 


legierte S., Krems., 
Pürees., gebundene 
braune S. (z.B. 
Ochsenschwanzs,., 


von Schlachtfleisch, 
Geflügel oder 

“ Wildbret, aus Fisch 
oder Gemüse), 


Kraftbrühe, - Gulaschs.), gebundene 
doppelte ‚ süße S. (z.B. süße 
Kraftbrühe, Brots, und süße 


Brühsuppe (auch Milchs.) 
als klare Suppe mit 
großer Einlage 


bezeichnet) 


Gemüsebasis, z.B. 
Gurke, und S. mit 
saurer Sahne), süße 
kalte gebundene S. 
(mitunter auch als 
Kaltschale bezeichnet) 
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exotischer Tiere sind. Sie werden heute fast 
ausnahmslos in Industriebetrieben aus im- 
portierten Rohstoffen und Extrakten inForm von 
konzentrierten S. (vor dem Verbrauch nach 
Rezepturangabe noch mit kräftiger Brühe zu 
verlängern) konserviert als —Naßsuppe zu- 
bereitet. Bekannte exotische $. sind Haifisch- 
flossens., Känguruhschwanzs., echte Schild- 
krötens. (Real Turtle Soup), Schwalbennesters., 
Trepangs. Diese Suppen werden i in kleinen Tas- 
sen (100 cm?) angerichtet; 

diätetische $. (Diäts.), für eine S., diedurch milde 
Würzung und Verzicht auf bestimmte Zutaten 
sowie eine geeignete Zubereitungsart auf eine 
Diätform zugeschnitten ist. Es kann sich dabei 
um warme und kalte, gebundene und ungebun- 
dene S. handeln, sie müssen aber den Anforde- 
rungen der Diät, in deren Rahmen sie verabfolgt 
werden, entsprechen; 

Regionals. für eine $., die für ein abgegrenztes 
Territorium (Region) entsprechend den dortigen 
Eßgewohnheiten typisch ist. I.e.S. wird die Bez. 
für S. angewandt, die aus Gebieten der DDR 
stammen, während für ausländische S. meist die 
Bez.. Nationals. benutzt wird. Bekannte Regio- 
nals. sind Sächsische Kartoffels., Erbsens.; 
Nationals., für eine ausländische S., unabhängig 
davon, ob es eine warme oder kalte, eine un- 
gebundene oder gebundene S. ist; 

Gemüses., für eine S., diedadurch gekennzeich- 
net ist, daß ihrcharakteristischer Bestandteil aus 
Gemüse besteht. Es kann sich dabei um warme 
und kalte, gebundene und ungebundene S. 
handeln; 

Spezials. für eine S., die aus bes. Zutaten oder 
nach ganz speziellen Zubereitungsarten her- 
gestellt wird (meist identisch mit exotischen S$.). 
Spezials. lassen sich nicht klar abgrenzen. 

Die früher oft sehr aufwendige Zubereitung der 
S. (z.B. durch lange Kochzeiten von Brühen) wird 
heute weitgehend durch industriell vorgefertigte 
Erzeugnisse, wie Suppenextrakte, Suppen- 
konserven (Naß- oder Trockens.), Pasten o.a. 
Basisprodukte, erleichtert. Damit ist eine ra- 
tionelle Suppenzubereitung in Gaststätten und 
Großküchen der Gemeinschaftsverpflegung 
möglich. Die so zubereiteten S. bedürfen als 
Endfertigung, da die industriellen Erzeugnisse 
als Baustein zu betrachten sind, häufig noch der 
Zugabe solcher Zutaten wie frischer gehackter 
Kräuter u.a. Geschmacksträger, um ihnen den 
speziellen Charakter zu geben (> kochfertige 
Suppe). — Brühsuppe, — Kaltschale, 
—Kremsuppe, —Nationalsuppe, —Püree- 
suppe, — Suppe, legierte, > Suppenkonserve 


Suppe, doppelt konzentriert — Suppenkonserve 
Suppe, eingedickte> Suppenkonserve 
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Suppe, legierte — durch stärkehaltige Lebens- 


mittel, z.B. Mehl sowie eine Liaison — aus 
Eidotter und Sahne oder Eidotter und Weißwein 
—, gebundene Suppe mit relativ hohem Sätti- 
gungswert. Beispiele für I.S. sind legierte Ge- 
flügelsuppe, legierte Blumenkohlsuppe und le- 
gierte Kalbfleischsuppe. I.w.$S. sind den I.S: 
auch Brühen u.a. Suppen zuzurechnen, die nur 
durch —Legieren gebunden sind, z.B. legierte 
Geflügelbrühe, legierte Schildkrötensuppe, le- 
gierte Käsesuppe. 


Suppenextrakt — industriell produziertes Halb- 
fabrikat für die Herstellung von Suppen. Hoch- 
wertige S. ermöglichen eine wesentliche Ra- 
tionalisierung der Speisenzubereitung, da sie 
den Grundstock für die Suppenfertigung bilden. 
— Suppenwürfel 


Suppengrün, Wurzelwerk (fachfranz.: Bouquet 
garni) — Zusammenstellung von verschiedenen 
Küchenkräutern sowie von Wurzelgemüse, die 
den Grundbrühen (>Brühe) als Würzmittel 
zugesetzt werden. Das $. besteht meist aus 
Möhren, Sellerie, Petersilienwurzel und Zwiebel 
oder Porree. S. fügt man einer Grundbrühe erst 
kurz vor Abschluß der Zubereitung hinzu, da- 
durch wird die günstigste geschmackliche Ab- 
stimmung erreicht. 


Suppenkonserve — durch verschiedene Ver- 
fahren konservierte Suppe, die meistens stark 
konzentriert und bei der Endbereitung vor dem 
Verzehr noch zu verdünnen ist. Die beiden 
Hauptgruppen der S. sind die Naßkonserven 
(sterilisierte, stark konzentrierte Suppen in 
Konservendosen oder Gläsern) und die Trok- 
kenkonserven (pulverisierte oder granulierte 
Konzentrate, die nach Zugabe von Wasser 
Suppen ergeben). Zu den ersten gehören dop- 
pelt konzentrierte Suppen, eingedickte Suppen, 
die im Verhältnis 1:1 mit Wasser zu verdünnen 
sind. 


Suppennuß > Gewürz (Muskat) 


Suppentopf — 1.— Eintopf. — 2. hoher Topf, der 
für die Herstellung von Suppen und Eintöpfen 
gut geeignet ist. 


Suppenwürfel, Bouillonwürfel, Brühwürfel, 
Fleischbrühwürfel — industriell hergestellte 
Halbfabrikate der Speisenproduktion, die aus in 
Würfelform gepreßten, speziell behandelten 
Lebensmitteln (Gemüse, Fleischextrakte, Fett, 
Gewürze, Salz u. dgl.) bestehen und durch Auf- 
lösen oder Aufkochen in heißem Wasser eine 
klare Suppe ergeben. S. befinden sich mit ver- 
schiedener Geschmacksnote im Angebot. Aus 


gleichen bzw. ähnlichen Lebensmitteln werden 
weitere Halbfabrikate für die Herstellung von 
Suppen produziert, die als Pasten (Suppenpaste, 
Brühpaste) oder in gekörnter Form (gekörnte 
Brühe) zu beziehen sind. 


Surhachse —- mundartlich für geräucherte 
Schweinehachse. 


Süßkartoffel—> Batate 
Süßkirsche > Steinobst (Kirsche) 


Süßspeise, Entremets sucre (fachfranz.) — 
warme oder kalte Speise, die süß abgeschmeckt 
und meist als Nachtisch verzehrt wird. Der Va- 
riantenreichtum der S. ist groß und wird ständig 
durch neue Zusammenstellungen und Zuberei- 
tungsarten erweitert. Im Prinzip soll S. leicht 
verdaulich, aber nicht zu süß sein. Die Gruppie- 
rung der S. läßt sich unterschiedlichvornehmen, 
jedoch ist folgende Einteilung empfehlenswert: 
Früchte und Zubereitungen aus Früchten (eß- 
fertig vorbereitetes Frischobst, flambierte 
Früchte, Fruchtsalate, Fruchtsülzen, Kompotte, 
gedünstete Früchte mit Süßspeisensoße oder 
Speiseeis); Krems und Flammeris (Krems auf 
der Grundlage von Eigelb und Sahne, Sahne- 
krem oder Milch in verschiedenen Geschmacks- 
varianten; Quarkspeisen, Flammeris aus Grieß 
o.a. Stärkeerzeugnissen einschl. solcher unter 
Verwendung industriell hergestellter sog. Pud- 
dingpulver); Puddinge und Aufläufe (warme S., 
die im Wasserbad oder im Dampf bzw. in Ofen- 
hitze gegart und in einer Form zubereitet wer- 
den); Speiseeis und Speiseeiszubereitungen 
(Vollmilcheis, Sahneeis, Eiskrem, Eisbecher, 

Eisbomben, Eistorten, Halbgefrorenes, Eis- 
“ getränke); Omeletten und Eierpfannkuchen (ge- 
füllte Omelette, Auflaufomelette, Schmarren, 
Palatschinken, Cr&pes); Gebäck (Dessertstücke 
aller Art, Petits fours, Krapfen, Strudel, Sand- 
gebäck, Torten, Kuchen, Savarins). 


Süßspeisensoße — süße warme oder kalte Soße 
zur geschmacklichen Ergänzung bzw. Abrun- 
dung von Süßspeisen. Bekannte S. sind z.B. 
Vanille- und Schokoladensoße. > Soßenpulver 


Süßstoff — synthetische organische Verbindun- 
gen mit starker Süßkraft (stärker als Zucker), die 
aber ohne Nährwert sind und vom Körper nicht 
resorbiert, sondern wieder ausgeschieden 
werden. In der DDR sind die Herstellung, der 
Vertrieb und die Anwendung der S. gesetzlich 
geregelt. Zu den S. zählen u.a. —>Saccharin, 
Safalin, > Zückli (R). 


Süßwasserfisch— Fisch 


Tamarinde 
Sweetpickles — Senffrüchte 


Szekelgulyäs, Szegediner Gulasch— National- 
gericht 


T 


Tabasco-Sauce > Würzsoße 
Tafelsoße > Würzsoße 


Tageskalkulation — Methode der Speisenkalku- 
lation, die bei der Betriebsversorgung an- 
gewendet wird und davon ausgeht, daß der 
Aufwand für die Gerichte täglich ermittelt und 
gedeckt werden muß. Die T. bietet die Möglich- 
keit, den Aufwand für die Mahlzeit tatsächlich zu 
decken. Bei der Wochen- oder Dekadenkalkula- 
tion wird nur dann ein Ausgleich erzielt, wenn 
täglich die gleiche Essenteilnehmerzahl ge- 
sichert ist. Da das in den meisten Betrieben nicht 
der Fall ist, treten Abweichungen auf, die zu 
Verlusten führen können. — Kalkulation der 
Speisen in Einrichtungen der betrieblichen Ge- 
meinschaftsverpflegung 


Tageskarte — Speisekarte 


Tagessuppe — Bez. für die täglich wechselnde 
Suppe im Angebot der Tageskarte. Die früher 
häufig übliche Kennzeichnung T. auf der Spei- 
sekarte ist abzulehnen, dafür ist eindeutig an- 
zugeben, welche Suppe (und zwar eine gebun- 
dene und eine ungebundene) angeboten wird. 


Tagesverpflegung, Ganztagsverpflegung, Voll- 
verpflegung — Form der Verpflegungsleistung, 
die darin besteht, den Gast ganztägig, also mit 
sämtlichen Mahlzeiten, zu versorgen. Die T. ist 
hauptsächlich eine Form der Betriebsversor- 
gung in Einrichtungen des Gesundheitswesens, 
der Volksbildung u.a. Institutionen sowie in 
Urlaubseinrichtungen, z.B. FDGB-Feriendienst. 
Die T. muß sämtliche erforderlichen Nähr- und 
Wirkstoffe in der richtigen Menge und im rich- 
tigen Verhältnis enthalten. Außerdem ist auf 
Abwechslung und Vielseitigkeit der Speisen zu 
achten. Für die verschiedenen Personengruppen 
innerhalb der T. sind Verpflegungsnormen ver- 
bindlich, die der Planung zugrunde gelegt 
werden müssen. 


Tamarinde — Südfrüchte 
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way 

Tang— Algen ; 
Tangerine > Südfrüchte (Mandarine) 
Tapioka > Sago 
Tarbutt—> Fisch 

Tartelette— Tortelett 


Tassenbrühverfahren, Einzelbrühverfahren — 
Methode zur Herstellung des Aufgußgetränkes 
Kaffee, bei der im Gegensatz zum — Großbrüh- 
verfahren jede Tasse gesondert aufgebrüht 
wird, z.B. mittels Espressomaschinen. 


Tatar-Beefsteak — kalte Speise aus magerem, 
rohem Rindfleisch, ‘das als Hackfleisch (durch 
den Fleischwolf getrieben) zu beefsteakförmi- 
gen Portionen angerichtet wird. In eine Vertie- 


fung in der Mitte der Portion ist ein Eigelb zu 


geben. Feingeschnittene Zwiebelwürfel, Pfeffer 
und Salz werden extra beigefügt. Man garniert 
T. mit Sardellenringen oder -streifen, Gewürz- 
gurke und Kapern. Als Beilage dienen Brot und 
Butter. 


Taube — Geflügelart, von der vor allem die sog. 
Haustaube für die Speisenherstellung verwen- 
det wird. Die T. besitzt dunkles Fleisch mit 
hohem Wasser- und Eiweiß- sowie niedrigem 
Fettgehalt. Von bester Qualität ist Taubenfleisch 
von Tieren bis zu einem Alter von 6 Monaten. 
Nach der bratfertigen Vorbereitung wird das 
Fleisch gebraten oder gegrillt, häufig nach vor- 
herigem Füllen der T. Das Fleisch älterer T. ist 
trocken und zäh, es ergibt jedoch eine leicht be- 
kömmliche Brühe. Taubenfleisch eignet sich gut 
für die Zubereitung von Diät. 


Tee — Blattknospen, junge Blätter und junge 
Triebe des Teestrauches (camellia sinensis), die 
in den Ursprungsländern (vor allem Sowjet- 
union, VR China, Koreanische Demokratische 
Volksrepublik, Japan, Indien, Sri Lanka, Tansa- 
nia) nach den dort üblichen Verfahren auf- 
bereitet werden und zur Herstellung des Ge- 
tränkes T. dienen. Nach der Aufbereitung ist zw. 
grünem und schwarzem T. zu unterscheiden. In 
der DDR wird fast ausschl. schwarzer T., z.B. die 
Sorten Ceylon-T., Indischer T. (Mischung), 
Grusinischer T. (Mischung und höchste Sorte), 
Chinesischer ‘T. (Mischung), Teehaus Edel, 
Teehaus Spezial, verwendet. T. wird durch Über- 
gießen mit siedendem Wasser (auch mit Milch) 
zubereitet. Pro Glas oder Tasse rechnet man 
durchschnittlich 1g getrockneten schwarzen T. 
Der T. wird mit Zucker, Zitrone oder Sahne ge- 
trunken. Für die Einzelherstellung bes. in Gast- 


180 


stätten empfehlen sich Teebeutel, die bereits in 
der Lebensmittelindustrie mit der Menge für 1 
Glas gefüllt werden. Zum Aufbrühen großer 
Mengen ist das sog. Großküchentee-Ei vorteil- 
haft. T. ergibt auch erfrischende und schmack- 
hafte kalte Getränke (mit Zitrone, Fruchtsaft, 
Fruchtsirup, Speiseeis). 


Tefteli— Nationalgericht 


Teig — Halbfabrikat der Speisenproduktion, das 
durch Verkneten von Mehl, Nahrungsfetten, 
Flüssigkeit, Lockerungsmitteln u. a. entsteht und 
zur Herstellung von Backwaren verschiedener 
Art dient. — Blätterteig, > Plunder 


Teiglockerungsmittel— Lockerungsmittel 


Teigwaren — stärkereiche Erzeugnisse, die für 
die Speisenproduktion aus Teig hergestellt und 
unterschiedlich geformt werden. Man unter- 
scheidet zw. a) Trockent. bzw. Fertigt., die indu- 
striell hergestellt werden (z. B. Nudeln, Makka- 
roni, Spaghetti, Form- und Stanzt.) sowie b) in 
der Küche hergestellte Frischt. bzw. Naßt. (z.B. 
Spätzle, Nocken, Teigtaschen). Beim Garen in 
Wasser erreichen Trockent. teilweise durch 
Wasseraufnahme eine Zunahme der Masse bis 
zu 250% und mehr (> Anhang). T. werden vor 
allem zu Sättigungsbeilagen, aber auch zu 
Suppen und Eintöpfen verarbeitet. 


Teigwarensalat— Salat 


Teller, englischer — flacher Eßteller, der größer 
als ein normaler Teller im Speiseservice ist, sog. 
Sonderteller. Dadurch wirdes möglich, Gerichte 
— auch solche mit größeren Garnituren —, die 
bisher auf Platten und mit Beilagenschalen an- 
gerichtet wurden, auf einem Teller geschmack- 
voll unterzubringen. Der e. T. hat einen Durch- 
messer von 28cm und mehr, während ein 
normaler flacher Teller 23 bis 24cm mißt. Das 
Anrichten auf e. T. ist für den Gast und den 
betrieblichen Ablauf vorteilhaft. Die wichtigsten 
Vorzüge für den Gast bestehen darin, daß der 
Wärmeverlust der Speisen geringer ist, der 
Service schneller vonstatten geht und das An- 
haften von Soßenresten u. dgl. auf Platten oder 
in Beilagenschalen vermieden werden kann. Der 
betriebliche Vorteil besteht im verminderten 
Arbeitsaufwand beim Anrichten, beim Service, 
beim Geschirrkreisiauf und im geringeren Be- 
darf an Geschirrteilen. Der e. T. kann für warme 
und kalte Speisen in allen Arten der gastrono- 
mischen Versorgungseinrichtungen verwendet 
werden. Diese Form des Service wird auch als 
Tellerservice, das Gericht auf einem e.T. als 
Tellergericht bezeichnet. 


Tellerfleisch — mundartliche Bez. für gekochtes 
Rindfleisch, das in Scheiben geschnitten in der 
Kochbrühe mit verschiedenen Beilagen an- 
gerichtet wird. 


Tellergericht — warme oder kalte Gerichte, 
hauptsächlich sog. Schneligerichte, die auf 
Vorrat zubereitet werden und ohne großen 
Aufwand auf dem Teller anzurichten sind. 
— Teller, englischer 


_ Tellerrechaud— Rechaud 
Tellerservice— Teller, englischer 


Terrine — 1. Suppenschüssel. — 2. andere Bez. für 
— Schüsselpastete. 


Teufelskrusta —Krusta 
Teufelssoße > Soße 


Thermophor, Thermosgefäß — Isolierbehälter, 
z.B. zum Warmhalten von Speisen oder zum 
Kühlhalten von Speiseeis. 


Thermophoressen — in einer Fern-, Haupt- oder 
Zentralküche hergestellte Speisen, die in Iso- 
liergefäßen (Thermophoren) an Ausgabestellen 
geliefert werden. Der Anteil des T. an der be- 
trieblichen Gemeinschaftsverpflegung, der 
Schülerspeisung und im Gesundheitswesen ist 


hoch. In Betrieben und Einrichtungen, die mitT.' 


verpflegen, sind, um ungünstige Auswirkungen 
aus Standzeiten usw. auf ein Mindestmaß zu 
beschränken, folgende Grundsätze zu beachten: 
Das Fertigstellen der Speisen und das Füllen der 
Thermophore müssen unmittelbar aufeinander 
folgen, außerdem ist der Zeitabstand zw. dem 
Füllen der Thermophore und der Essenausgabe 
so kurz wie möglich zu halten. Es empfiehlt sich, 
die Lebensmittel in der Küche nicht vollständig, 
sondern nur soweit zu garen, daß erst durch das 
Nachgaren in den Thermophoren der Garpunkt 
erreicht wird. Damit läßt sich das Über- 
garen einschränken. Für die Gemüsebeilagen ist 
ein fein zerkleinerter Rohanteil mitzuliefern, den 
man unmittelbar vor der Essenausgabe zufügt, 
sofern nicht überhaupt Frischkostsalate als 
Beilage bevorzugt werden. Kartoffeln sind 
möglichst in den Ausgabestellen zu garen. Stets 
sind die geeignetsten Thermophore zu ver- 
wenden. Kalte Speisen und Speisenbestand- 
teile sollten niemals zusammen mit heißen 
Speisen in demselben Thermosgefäß transpor- 
tiert werden. — Zweistundengrenze, — Vier- 
stundengrenze 


Thermosgefäß > Thermophor 


Tomatenfondue 


Thermoswagen — Kraftwagen, der zum Trans- 
port von Gefrierkonserven geeignet ist, mit iso- 
liertem Laderaum. 


Thiamin — andere Bez. für Vitamin B,. —Vit- 
amine 


Threonin— Aminosäuren 


Thymian — Würzkräuter 


tiefgefrorene Konserven — andere Bez. für Ge- 
frierkonserven. — Gefrierkonservierung 


Tiefkühlkette — Kühlkette 


Tiefkühltruhe — Lagergerät für Gefrierkonserven 
mit regelbarer Temperatureinstellung, das die 
notwendige Lagertemperatur von — 18°C er- 
möglicht. Eine T. ist nur Lagergerät, sie ist nicht 
zur Herstellung von Gefrierkonserven geeignet, 
da sie nicht die dafür erforderliche Ge- 
friergeschwindigkeit besitzt. 


Tiefkühlung — Lagerung von Gefrierkonserven 
im Temperaturbereich von — 18°C und kälter. 


Timbale — 1. Becherform. — 2. in einer Becher- 
form (T.) hergestellte kalte Speise (meist in 
Aspik). 


Tischrechaud— Rechaud 
Tiroler Soße— Soße (Tomatenmayonnaise) 


Toast — 1. geröstete Weißbrotscheiben (Röst 
brot), die als Beilage zu kalten Vorgerichten, 
Suppen und Hauptgerichten serviert werden. — 
2. in Fett (vor allem Butter) angebratene Weiß- 
brotscheiben (sog. Buttert.) oder auch Weiß- 
brotscheiben, die durch geschlagenes Ei ge- 
zogen und dann in Butter angebraten werden 


(sog. franz. T.). — 3. Gruppe von warmen Vor- 
‚speisen, die häufig auch als pikante, vielseitig 


kombinierte Beigabe zu Getränken gereicht 
werden. Ihre Grundzubereitung bestefit darin, 
daß kleine Fleisch-, Fisch- oder Käsescheiben 
bzw. -würfel auf mit Butter bestrichenen 
Toastscheiben angerichtet werden. Bekannte 
Zubereitungen sind: Karlsbader T., Feinschmek- 
ker T. und Schweizer T., pikanter Geflü- 


gelfleischt., Vitamint. 


Tocopherol — andere Bez. für Vitamin E. — Vit- 
amine 


Tomatenchutney— Chutney 
Tomatenfondue - in Öl, mit feingeschnittener 
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or 


Zwiebel und etwas Knoblauch angebratene 
Tomatenwürfel, 


Tomatenketchup > Würzsoße 
Tomatenmayonnaise > Soße 
Tomatenpaprika — Paprika 


Topfspüle, Schwarzspüle — Raum- bzw. Funk- 
tionsfläche in der Küche oder im Wirtschafts- 
bereich, in dem Küchenhilfsgeräte und Gefäße, 
wie Töpfe, Pfannen, Rührlöffel, Kellen, 
Schneidebretter, nach ihrer Benutzung gesäu- 
bert werden. Die T. muß von der Geschirrspüle 
getrennt sein, Im Gegensatz zur Geschirreini- 
gung gibt es für die T. bisher kaum eine Me- 
chanisierung. Die Gefäße (sog. Behälterreini- 
gung) und Geräte werden ausschl. durch ma- 
nuelle Arbeit gesäubert. DieT. istmiteinem oder 
mehreren zweiteiligen Spülbecken ausgerüstet, 
außerdem enthält sie Regale für gereinigte 
Töpfe, Pfannen, Schüsseln usw. sowie Auf- 
bewahrungsmöglichkeiten für Schöpfkellen und 
Schaumiöffel. 


Topinambur, Erdartischocke, Erdbirne — knol- 
lenförmig ausgeprägte Wurzeln einer Sonnen- 
blumenart, die bes. in Amerika gedeiht. Die 
Knollen haben einen nußartigen, süßlichen 
Geschmack. Sie können zu Frischkostsalaten 
verarbeitet, aber auch als Beilage gedünstet 
werden. 


Torchon— Vorstecker 


Tortelett, Tartelette — Törtchen, das aus ver- 
schiedenartigem Teig (z.B. Mürbeteig, Pa- 
stetenteig) in einer kleinen runden Form ge- 
backen (meist blindgebacken) wird. Die T. ver- 
sieht man nach dem Abkühlen mit Füllungen 
(z.B. Mürbeteigt. mit gedünsteten Früchten und 
Fruchtgelee oder T. aus Pastetenteig mit Ge- 
müse, Salat u.dgl.). Sie werden je nach Zu- 
bereitung als süßes Gebäck und zum Nachtisch, 
aber auch als Beigabe für warme oder kalte 
Speisen verwendet. 


Tournant— Posten 

Tournedo — fachfranz. Bez. für kleine Rindslen- 
denschnitte, die in der Pfanne gebraten oder auf 
dem Grill zubereitet wird. Man rechnet zwei T. 
— aus kleinen bis mittelgroßen Rindslenden 
geschnitten — als eine Portion. T. sind nur rosa 
zu braten und werden meist mit einer Spezial- 
garnitur, z.B. gebratener Geflügelleber und 
Champignonköpfen, kombiniert. Als Beilage 
eignen sich hauptsächlich gebackene oder ge- 
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bratene Kartoffeln, Frischkostsalate oder ge- 
gartes Gemüse, z.B. junge Erbsen, Spargel, 
junge Bohnen. Als Soßen empfehlen sich auf- 
geschlagene Soßen, Bratfett und Würztunken. 


Tournieren — fachfranz. Bez. für das Formgeben 
(Zurechtschneiden) von Gemüse und Kartoffeln 
mit Hilfe kleiner Küchenmesser oder spezieller 
Ausstecher für einige Zubereitungen. Da das T. 
mit einem hohen Aufwand an manueller Arbeit 
verbunden ist, wird es aus Zweckmäßigkeits- 
gründen nur noch ausnahmsweise zu bes. An- 
lässen vorgenommen. 


Tranche - fachfranz. Bez. für eine Scheibe oder 
Schnitte von gegartem Schlachtfleisch, Wild, 
Geflügel oder Fisch. 


Tranchieren — Zerschneiden von gegartem 
Schlachtfleisch, Wild, Geflügel oder Fisch in 
Scheiben oder Schnitten. Das T. geschieht für 
Schlachtfleisch, Wild und Geflügel mit Hilfe 
eines Tranchierbestecks, das aus einem kräfti- 
gen, kurzen Messer und einer dazu passenden 
zweizinkigen Gabel besteht. Für die einzelnen 
Fleischteile und Geflügelarten ist eine unter- 
schiedliche Schnittführung beim fachlich richti- 
gen T. vorgeschrieben. In gutklassigen Spei- 
segaststätten zählt das T. vor den Augen des 
Gastes zur gastronomischen Grundleistung und 
muß von den Mitarbeitern im Service einwand- 
frei beherrscht werden. Das T. geschieht in der 
Regel auf einem gesonderten Anstelltisch. 


Traubenzucker — Einfachzucker, chemische Bez. 
Glukose. Frei kommt Glukose vor allem im Saft 
der Weintrauben und in fast allen süß 
schmeckenden Früchten vor. In den meisten 
Fällen ist Glukose jedoch als Baustein der Dop- 
pel- und Mehrfachzucker anzutreffen. Technisch 
wird T. aus Stärke hergestellt. Handelsnamen für 


Traubenzuckerpräparate sind Dextropur und 
Dextro-Energen. 


Trepang - Bez. für das bearbeitete (getrocknete, 
geräucherte oder gekochte) Fleisch der See- 
walzen oder Seegurken, einer Gruppe wirbello- 
ser Meerestiere. T. wird hauptsächlich in der VR 
China, in Indonesien und Malaysia zu Speisen 
verwendet. Als Nationalgerichte dieser Länder 
gelangen Erzeugnisse aus T. in Form von Kon- 
serven auch bei uns zur Verarbeitung. Bekannt 
ist die klare, mit Portwein abgeschmeckte Tre- 
pangsuppe. 


Trinkschokolade, Schokolade — Küchengetränk, 
das aus geriebener Schokolade oder aus Scho- 
koladenpulver, Zucker und Milch zubereitet 
wird. In öffentlichen Gaststätten ist T. nach ver- 


bindlicher Rezeptur, die 10°g Kakaopulver, 30g 
Kondensvollmilch und 15g Zucker vorschreibt, 
herzustellen. T. wird hauptsächlich in Cafes 
angeboten. 


Trockeneis — für Kühlzwecke verwendetes fe- 
stes, gepreßtes Kohlendioxid (CO,). T. hat das 
Aussehen von gepreßtem Schnee und eine 
Härte etwa wie Kreide. Bei normalem Luftdruck 
beträgt seine Temperatur - 78,5°C. Es sub- 
limiert in gasförmiges Kohlendioxid. 


Trockenpökeln> Pökeln 


Trockenprodukt — durch technische oder natür- 
liche Trocknung konserviertes Lebensmittel 
(z.B. Mehl, —Teigwaren, Zucker). —Trok- 
kensuppe 


Trockensubstanz — der durch Verdampfungs- 
trocknung ermittelte, um den Feuchtegehalt 
verringerte Anteil eines Lebensmittels.Z.B. wird 
der Fettgehalt in Käse auf die T. bezogen. Ein 
Vollfettkäse 45 % Fett i. T.- enthält nur 29,3g Fett 
in 100g Frischsubstanz. 


Trockensuppe — pulverisiertes, häufig auch 
würfelförmig gepreßtes Trockenprodukt, das als 
Halbfabrikat für die Herstellung von Suppen 
dient. T. sind ein wichtiges Erzeugnis für die 
Rationalisierung der Speisenproduktion, bes. in 
Großverpflegungseinrichtungen. Es stellt eine 
Suppengrundlage dar, die durch Zugabe ver- 
schiedener Würzstoffe u. a. Lebensmittel ergänzt 
und verfeinert werden kann. Dadurch wird die 
vielfach sehr arbeitsaufwendige Zubereitung 
der verschiedenen Suppen erheblich erleichtert. 


Trockenteigwaren— Teigwaren 


Trüffel — in Laubwäldern unterirdisch wachsen- 
der, knollenförmiger Edelpilz, dessen Farbe von 
Weiß, Hellbraun bis zum tiefen Schwarz reicht 
und der sich durch einen aromatischen, würzi- 
gen Geschmack auszeichnet. Er dient als Gewürz 
wie auch als Garniturelement für Pasteten, 
Soßen, Farcen und für verschiedene kalte Spei- 
sen. Als beste T. gelten die aus dem franz. De- 
partement P6rigord und die schwarzen Wintert. 
Die T. gelangen fast nur als Sterilkonserven in 
den Handel. Beim Einkauf franz. Konserven sind 
zu unterscheiden: Truffes bross6ees = ganze, 
gebürstete, aber nicht geschälte T.; Truffes pe- 
I&es = ganze, geschälte T.; Morceaux de Truffes 
= Trüffelstücke; Pelures de Truffes = Trüffel- 
schalen. 


Truthahn, Truthenne—> Pute 


Universalküchenmaschine 


Trypsin — Verdauungsenzym (-ferment) zur Ei- 
weißverdauung. Das von der Bauchspei- 
cheldrüse abgesonderte Enzym T. baut die be- 
reits durch das Enzym Pepsin aufgespaltenen 
Eiweißstoffe weiter in Di- und Tripeptide ab, die 
anschließend durch das Enzym Erepsin in 
Aminosäuren zerlegt werden. 


Tryptophan — essentielle > Aminosäure, deren 
wünschenswerte Zufuhr in der menschlich@n 
Nahrung täglich 0,5g beträgt. 


Tunke— Soße 


Typenzahl bei Mehl— Mehl 


U 


Überbacken — Gratinieren 


Überbrühen — kurz in kochendheißes Wasser 
o.a. Flüssigkeit tauchen oder damit übergießen. 
Man wendet es z.B. bei Tomaten an, wenn diese 
geschält werden sollen, da sich deren Schale 
nach dem Ü, besser abziehen läßt. 


Übergaren — Überschreiten der notwendigen 
Garzeit oberhalb von 75°C. Das, Ü. tritt auch 
beim Warmbhalten in Gar-, Transport- und Aus- 
gabegefäßen ein und führt zu Gebrauchswert- 
minderungen. 


Überglänzen— Glasieren 

Überläufer > Wildschwein 
Überraschungsomelett — Omelett 
Überziehen— Glasieren 

Ujhäzer Hühnersuppe > Nationalsuppe 
Ungarische Art— Garnitur 


Universalküchenmaschine, Küchenuniversal- 
maschine — Sroßküchenmaschine, die durch 
verschiedene Ansatzteile vielseitig zum Zer- 
kleinern von Lebensmittein (Reiben, Schneiden, 
Mahlen) oder zu anderen Formen der Bearbei- 
tung (Kartoffelschälen, Passieren) eingesetzt 
werden kann. Die U. ist damit zur Mechanisie- 
rung vieler bisher manuell durchgeführter Vor- 
und Zubereitungsarbeiten geeignet und rechnet 
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zum Grundzubehör jeder Küche mit einer tägli- 
chen Portionszahl von etwa 200 bis 1000 Essen. 
Die U. besteht aus einem Grundkörper (fahrbar 
oder fest montiert) mit Getriebe und dem Nor- 
malzubehör, das die wichtigsten Ansatzteile 
umfaßt. Zum Normalzubehör der U. HKU (VEB 
Feuma Gößnitz) gehören: großer Raspelzylinder 
für Kraut, Gurken, Möhren, Rettich und Äpfel; 
mittelfeiner Raspelzylinder zum Zerkleinern von 
Frischgemüse und Obst für die Zubereitung von 
Frischkostsalaten u.dgl.; feiner Raspelzylinder 
für rohe Kartoffeln oder Käse; Langmes- 
serscheibe zum Schneiden von Kraut und 
Wurzelgemüse bei einer Stundenleistung von 
etwa 300 kg; Sichelmesserscheibe zum Schnei- 
den von gekochten Kartoffeln oder Gurken; 
Würfelschneidvorrichtung zum. Schneiden von 
Würfeln aus Frischgemüse oder Kartoffeln bei 
einer Stundenleistung von etwa 240kg. Außer- 
dem sind als Zusatzteile Kaffemühle, Brot- 
schneidemaschine, Fleischwolf und Kartoffel- 
schälmaschine vorhanden. 


Uperisation — Verfahren zum Keimfreimachen 
von Milch durch Ultrakurzerhitzung bei weit- 
gehender Erhaltung des Rohmilchcharakters. 
Durch Dampfinjektion wird Milch für 0,75 Se- 
kunden auf 150°C erhitzt. Sie bleibt dann etwa 
6 Wochen qualitativ hochwertig. 


V 


Valin — essentielle — Aminosäure, deren 
wünschenswerte Zufuhr für die menschliche 
Nahrung 1,6g täglich beträgt. 


Vanille, Vanillin> Gewürz 


Vanillesoße —  Soßenpulver,. — Süßspei- 
sensoße 


Vanillinzucker — Würzmittel, das aus Zucker und 
synthetisch gewonnenem Vanillin besteht. V. 
wird zum Würzen von Süßspeisen und Gebäck 
verwendet. 


Velout6, Veloutesoße — Soße 
Venezianische Soße — Soße 
Verbrauchergruppe — größere Menschen- 


gruppe mit gleichem täglichem Bedarf an Ener- 
gie- und Nährstoffaufnahme (z.B. Kinder von 3 
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bis 6 Jahren, männliche Werktätige mit leichter 
körperlicher Arbeit). 


Verdaulichkeit — Begriff für die Möglichkeit, 
Nahrungsmittel durch Verdauung aufzuspalten 
und zu verwerten. Als verdaulich gilt der Teil der 
menschlichen Nahrung, der von den Enzymen 
aufgespalten und abgebaut wird. Die V. wird von 
der Zusammenstellung der Nahrung und ihrer 
Zubereitung bestimmt. Der Grad der V. kommt 
auch in der Verweildauer der Nahrungsmittel im 
Magen zum Ausdruck. Als leicht verdaulich sind 
Nahrungsmittel zu betrachten, die den Magen 
nach 1 bis 3 Stunden verlassen, während solche 
mit einer Verweildauer von 4 und mehr Stunden 
als schwer verdaulich gelten. Schwer verdaulich 
sind vor allem fettreiche Nahrungsmittel, z.B. 
Gänsebraten, Rauchfleisch, Hülsenfrüchte. 


Verdauung — mechanische und chemische Ver- 
änderung der aufgenommenen Nahrung, damit 
sie vom Körper resorbiert werden kann. Die V. 
geschieht in Mund, Speiseröhre, Magen, Dünn- 
darm (Zwölffingerdarm), Dickdarm und End- 
darm. Im Mund findet vor allem die mechani- 
sche V., das Zerkleinern der aufgenommenen 
Nahrungsmittel mit Hilfe der Zähne und der 
Zunge, statt. Zugleich wird die Nahrung ein- 
gespeichelt, um sie gleitfähiger zu machen. 
Außerdem beginnt durch die im Speichel ent- 
haltenen Amylasen der Kohlenhydratabbau zur 
Maltose. Im Magen erfolgt hauptsächlich der 
Eiweißabbau durch das Pepsin. Im Zwölffin- 
gerdarm findet die Fortsetzung des Eiweiß- 
abbaus durch das Enzym Trypsin und später 
durch Peptidasen bis zu den Aminosäuren statt. 
Die Kohlenhydratverdauung wird durch die 
Pankreasamylase sowie durch Maltase, Sucrase 
und Laktase fortgeführt, und die Fettverdauung 
geschieht durch das Enzym Lipase. 


Verderb — Verschlechterung von Lebensmitteln 
durch ungewollte Einwirkung von Luft, Licht, 
Enzymen, Mikroorganismen, Verschmutzung 
u.a. Verdorbene Lebensmittel dürfen für die 
Speisenproduktion und Ernährung nicht ver- 
wendet werden (siehe Schema S. 185) 


Verfahren der Speisenproduktion — Reihenfolge 
aufeinander abgestimmter Arbeitsschritte, um 
mit entsprechenden Maschinen und Lebens- 
mitteln ein vorher geplantes Erzeugnis der 
Speisenproduktion herzustellen. Es sind viele V. 
üblich, die jedoch teilweise nur gering vonein- 
ander abweichen. Deshalb ist zw. Grund- und 
abgeleiteten V. zu unterscheiden, wobei unter- 
schiedliche Einteilungen und Definitionen üblich 
sind. (Beispiel siehe Seite 185). 


Ort der Verdauung 


. Dünndermiumen 
(Enzyme der 
Bauchspeicheldrüse) 


Chymatrypsin 


Elastose 


pepfidasen 


Kleine Amino - 
Peptide sduren 


Amino- Resorption durch 
pepfidosen Anwesenheif von 
Dünnderm- Galle erleichtert 
schleimhaout 
en ee 
Blut Iymphe 


Zu Verdauung: Verdauungsvorgang 


Die abgeleiteten V. bauen auf ein Grundv. auf 
und unterscheiden sich voneinander u.a. durch 
unterschiedliche Temperaturführung und spe- 
zielle Arbeitsgänge. Ausgehend von der ge- 
sellschaftlichen Arbeitsteilung bei der Speisen- 
produktion ist zw. Haupt-, Neben- und Hilfsv. zu 
differenzieren. Die Einteilung geht auf die Haupt- 
erzeugnisse der Speisenproduktion im Gast- 
stätten- und Hotelwesen zurück. Hauptv. dienen 
der Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln 
eines hohen Bearbeitungsgrades (Halbfabrikate) 


Grund- Abgeleitete Verfahren 
verfahren 

Backen Backen panierten Gargutes, 
in Fett Backen von in Backteig 


gehülltem Gargut, 

Backen von Teigstücken 
(Krapfen), 

Vorbacken (Blanchieren) von 
Gargut (z.B. Pommes frites), 
Nachbacken von Gargut (z.B. 
Pommes frites) 


von kurz - und mitfel- 
keffigen Fettsäuren 


Monoglyzeride 
Feltsäuren 


Verfahren der Speisenproduktion 


Kohlenhydrate 
Stärke Jaktase 


Amy- 


Vsomaltase 


Blut 


zum Haupterzeugnis (Speisen und Gerichte). 
Nebenv. erzeugen Zwischenprodukte der Spei- 
senproduktion, die bis zur Verzehrreife noch 
einer weiteren Bearbeitung durch Hauptv. 'be- 
dürfen. Als Nebenv. gelten auch solche, die zwar 
ein Finalprodukt hervorbringen, das jedoch kein 
Haupterzeugnis der Speisenproduktion ist (z.B. 
manche Konditoreiwaren). Hilfsv. sind diejeni- 
gen V., deren Produkte nicht unmittelbar Be- 
standteil von Speisen oder Gerichten sind, aber 
in Haupt- oder Nebenv. einfließen oder diese 
unterstützen (z. B. der Reinigung, der Lagerung, 
des Transports). Jedes V. setzt sich aus mehre- 
ren Arbeitsschritten und Handgriffen zusam- 
men. Zur exakten Verfahrensplanung wird 
deshalb eine weitere Untergliederung der V. 
nach Produktionsabschnitten, produktionstech- 
nischen Einzelvorgängen und Grundoperatio- 
nen vorgenommen. Produktionsabschnitte sind 
die höchste Gliederungsstufe des V. und um- 
fassen mehrere produktionstechnische Einzel- 
vorgänge. Produktionstechnische Einzelvor- 
gänge sind die zweite Gliederungsstufe und 
umfassen meist mehrere Grundoperationen. 
Grundoperationen sind die niedrigste Eintei- 
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Beispiel über die Zergliederung des Hauptverfahrens Langbraten (Langzeitbraten) 


re ———————————————————————————————————————————— 


Produktions- 
abschnitte 


Produktions- 
technische 
Einzelvorgänge 


Grundoperationen 


PL ——————————— nn 


1. Vorbereiten des 
Fleisches zum 
Braten 


2. Vorbereiten der 
Arbeitsmittel 


3. Garen des 
Bratfleisches 


4. Herstellen der 
Soße 


5. Fertigstellen des 
Bratens zum 
Anrichten 


Würzen 


Vorbereiten des 
Gargerätes 
Vorbereiten des 
Gargefäßes 


Braten 


Zugabe von Hilfs- 
stoffen 

Abschluß des 
Garprozesses 


Behandlung des 
Bratenfonds 


Fertigstellen der 
Soße 


Portionieren 


Bestreuen mit Salz und Pfeffer, Einreiben der 
Gewürze 


Anheizen der Bratröhre, Überprüfen der 
Anfangsbrattemperatur 

Auswahl des Gargefäßes, Einbringen des 
Gargefäßes in die Bratröhre, 

Einfüllen des wärmeübertragenden Mediums, 
Erhitzen des wärmeübertragenden Mediums bis 
zur Anfangsbrattemperatur 


Einlegen des Gargutes, 

Wenden des Gargutes 

Begießen des Gargutes, 

Zugeben des Bratgemüses 

Prüfen des Garzustandes 

Entfernen des Gargutes aus dem Gargefäß, 
kurzfristiges Aufbewahren des Bratens 


Reduzieren des Bratensatzes, 

Anstäuben von Mehl, 

Ablöschen und Auffüllen des Bratensatzes 
Durchkochen der Soße, 

Abschmecken der Soße, 

Passieren der Soße in ein Soßengefäß 


Wiegen des Bratens, 


Berechnen der Masse je Portion (evtl. It. Tabelle), 
Schneiden der Portionen 


Schematische Gliederung eines Verfahrens der Spei- 


senproduktion (Prinzipskizze) 
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lungsstufe und beschränken sich im wesent- 
lichen auf die einzelnen Handgriffe. 


Verkaufssortiment, Absatzsortiment — Ge- 
samtheit der zum Verkauf gelangenden Artikel 
in gastronomischen Einrichtungen aller Art. Das 
V. für die Verpflegungsleistung umfaßt Speisen, 
Gerichte, Konditoreiwaren, Getränke und die 
damit verbundenen Dienstleistungen sowie im 
begrenzten Umfang Handelswaren. Das 
— Speisensortiment ist Teil des V. und wird für 
die Sortimentsplanung nach den Artikelgruppen 
der Speisensortimentsnomenklatur in der er- 
forderlichen Breite und Tiefe gegliedert. 


* Verkehr mit Lebensmitteln > Lebensmittel 


.Verkostung des Essens in Gemeinschafts- 
küchen — Überprüfung der Speisen auf Ge- 
schmack und offensichtliche Unbedenklichkeit 
durch den in der AO über die hygienische Ein- 
richtung und Überwachung von Gemeinschafts- 
küchen (8 13) festgelegten Personenkreis. Die 


Beurteilung des Essens ist in ein speziell zu 
führendes Küchenbuch einzutragen. —Pro- 
beentnahme 


verlorene Eier — Eierspeisen 


Verpflegungsdienste — Grundfunktion im Gast- 
stättenwesen, die die Gesamtheit der Leistun- 
gen zur Befriedigung der Ernährungsbedürf- 
nisse der Gäste umfaßt. Das sind alle Leistun- 
gen, die zur Bereitstellung sowie zum Verzehr 
der Speisen und Getränke in den Gaststätten 
usw. notwendig sind. 


Verpflegungssortiment — Gesamtheit der in 
Gaststätten, Hotels und Gemeinschaftsverpfle- 
gungseinrichtungen angebotenen Lebensmittel 
für die-Verpflegungsleistung. Das V. besteht aus 
40 Artikelgruppen des Sortiments an Speisen, 
Konditoreiwaren, Getränken und Handelswaren. 
Die Artikel des Sortiments an Konditoreiwaren, 
Getränken und Handelswaren werden auch als 
Nichtspeisensortiment bezeichnet. —Spei- 
sensortiment . 


Verzehrreife — ein Bearbeitungsgrad von Le- 
bensmitteln, wobei als verzehrreif oder verzehr- 
fertig angerichtete Speisen oder Gerichte gelten, 
die sofort ohne jegliche weitere Bearbeitung 
verzehrt werden können. 


Verzehrtemperatur — Serviertemperatur 


Vierstundengrenze — Zeitspanne zw. Abschluß 
der Speisenzubereitung und Beendigung der 
Essenausgabe bei Gemeinschaftsverpflegung. 
Für Schülerspeisung ist abweichend davon die 
— Zweistundengrenze festgelegt. 


Vinaigrette > Soße 


Vitamine — Gruppe lebensnotwendiger organi- 
scher Verbindungen mit unterschiedlicher che- 
mischer Struktur. V. haben kaum einen Nähr- 
wert, sind jedoch für den Stoffwechselprozeß 
unabdingbar und wirken bereits in kleinsten 
Mengen. Nach ihrer Wirkungsspezifität und 
Zusammensetzung. lassen sich die V. in die 
Gruppen der fettlöslichen und wasserlöslichen 
V. einteilen. Die V. werden mit Großbuchstaben 
des Alphabets (A, B, C usw.) gekennzeichnet. Zu 
ihrer näheren Charakterisierung und Unter- 
scheidung sind innerhalb der Gruppe noch 
Zahlen hinzugefügt (z.B. B,, B2). Zur Gruppe der 
fettlöslichen V. zählen die V.A,D,EundK, zuden 
wasserlöslichen die B-Gruppe und das V. C. Die 
ungenügende Zufuhr führt zu Mangelerschei- 
nungen, den Hypovitaminosen, das Fehlen eines 
V. über längere Zeit zu Avitaminosen (ernäh- 


Vorbereitung 


rungsbedingte und ernährungsabhängige Er- 
krankungen). In den Tab. auf den S. 188 bis 190 
sind die physiologische Funktion der V., ihr 
Vorkommen in Nahrungsmitteln usw. auf- 
geführt. 


Vitaminierung — künstliche Anreicherung eines 
Nahrungsmittels mit Vitaminen, um einen 
Mangel in der Zusammensetzung zu beseitigen. 


Vol-au-vent — Pastete 


Vollküche — Produktionsstätte für Speisen auf 
handwerklicher Basis, die sich mit der histo- 
rischen Entwicklung im Gaststättenwesen her- 
ausgebildet hat. In der V. vereinen sich die tech- 
nologischen Teilprozesse des Vorbereitens, 
Zubereitens und Anrichtens. Die V. ist noch ein 
häufiger Küchentyp, entspricht aber nicht mehr 
dem Entwicklungsstand, denn sie führt zu 
hohem Aufwand, ungünstigen Arbeitsbedin- 
gungen und kann den zunehmenden Bedarf 
nach Speisen nicht mehr decken. Mit der so- 
zialistischen Intensivierung im Gaststätten- 
wesen und der damit auch auf dem Gebiet der 
Speisenproduktion eintretenden Konzentration 
und Spezialisierung werden die V. ihren Cha- 
rakter verändern, sich vor allem auf die End- 


. fertigung der Speisen spezialisieren und so 


schrittweise auf die Funktion von > Endküchen 
umstellen müssen. 


Vollmilcheis — Speiseeis 
Vollverpflegung— Tagesverpflegung 


Voltwertigkeit der Nahrung, Vollwertkost — 
ernährungsphysiologischer Begriff für die rich- 
tige Zusammenstellung der Nahrung. Als voll- 
wertig gilt die Nahrung, die alle vom Menschen 
zur Erhaltung seiner Gesundheit und Leistungs- 
fähigkeit erforderlichen Nähr- und Wirkstoffe in 
der richtigen Menge und Zusammensetzung 
enthält. Die V. muß im Tagesdurchschnitt ge- 
sichert sein, ist jedoch auch für jede Mahlzeit 
anzustreben. Die Anforderungen andie V. für die 
verschiedenen Menschengruppen sind in Er- 
nährungsrichtplänen festgehalten. 


Vorbereitung, Vorbereitungsarbeiten, Vorferti- 
gung — erster technologischer Teilprozeß der 
Speisenproduktion, an den sich die Zubereitung 
und das Anrichten anschließen. Die V. umfaßt 
alle Arbeitsgänge, die notwendig sind, bevor ein 
Nahrungsmittel zubereitet werden kann. Dazu 
zählen u.a. das Säubern, Schälen, Putzen, Aus- 
nehmen, Auslösen, Filetieren und Zerkleinern. 
Das Resultat der V. ist ein Halbfabrikat, dessen 
Bearbeitungsgrad als küchenfertig bezeichnet 
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Die wichtigsten Vitamine — ihre physiologischen Funktionen, auftretende Mangelerscheinungen 


und Vorkommen! 


nn mm nn — nn 


Bezeichnung 


Physiologische 
Funktion 


Mangelerscheinung 


Vorkommen 


Eee ek ker... —  — 


Vitamin A 
(Axerophthol, 
Retinol) fettlöslich, 
verhältnismäßig 
hitzebeständig 


Vitamin B; (Aneurin, 
Thiamin) 
wasserlöslich, 
hitzeempfindlich 


Vitamin B2 
(Lactoflavin, 
Riboflavin) 
wasserlöslich, 
hitzeempfindlich 


Vitamin > Niazin 
(Vitamin PP, 
Nikotinsäureamid) 
wasserlöslich, 
hitzebeständig 


Vitamin C 
(Askorbinsäure) 
wasserlöslich, sehr 
hitzeempfindlich 
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Aufbau aller 
Epithellen, des 
Zahnschmelzes und 
des Sehpurpurs, 
wichtig für 
Wachstum, 
Fortpflanzung, 
Infektionsabwehr 


notwendig für 
Kohlenhydratstoff- 
wechsel, Funktionen 
der Nerven, des 
Verdauungsappara- 
tes, des Herzens 


Bestandteil von 
Fermenten des 
Kohlenhydrat-, 
Eiweiß- und 
Fettstoffwechsels, 
notwendig für die 
Funktionen der Haut, 
Schleimhäute, 
Sehvorgang und 
Blutbildung 


Bestandteil von 
Fermenten des 
Kohlenhydratstoff- 
wechsels und der 
Energieproduktion, 
notwendig für die 
Funktion von Haut, 
Schleimhaut und’ 
Nerven 


allg. 
Stoffwechselförde- 
rung, Erhöhung der ° 
Resistenz gegen 
Infektion, 
Entwicklung von 
Zähnen und 
Knochen, Förderung 
der Blutbildung 


Augenentzündung, 
Nachtblindheit, 
Verhornung und 
Steinbildung 


Herz- und 
Kreislaufschäden, 
Verdauungsstörun- 
gen, Beriberi 


Augenstörungen, 
Hautschäden 


Hautschäden, Magen- 
und Darmschäden, 
Nervenstörung, 
Pellegra 


Skorbut, Ermüdung, 
Mattigkeit, erhöhte 
Infektionsbereitschaft, 
Blutungsneigungen, 
Zahnfleischblutung, 
Zahnlockerung 


Vollmilch, 
Butter, 

Fettkäse, 
fettreiche Fische, 
Leber, 

Niere, 

Herz, 

Karotin 

in grünen 
Pflanzenteilen, 
Karotten, 

Eigelb, 

in vielen Früchten 


Getreide, 
Kartoffeln, 
Eigelb, 
Leber, 
Niere, 
Fisch, 
Milch 


Hefe, 
Getreidekeimlinge, 
Leber, 

Niere 


weißes Fleisch, 
Fisch, 
Kartoffeln 


Trinkvollmilch, 
grüne Pflanzen, 
Kartoffeln, 
Frischobst, 
Zwiebeln, 
Radieschen, 
Zitronen, 
Orangen, 
Paprikafrüchte, 
Hagebutten 


Fortsetzung: Die wichtigsten Vitamine... 


Vorbereitungsküche, zentrale 


Bezeichnung Physiologische Mangelerscheinung Vorkommen 
Funktion 
Vitamin D (Calciferol) Förderung der Rachitis, Störung des Lebertran, 
fettlöslich, Resorption von Kalk- und Fische, 
hitzeempfindlich, Kalzium und Phosphorsäurestoff- Eigelb, 
sehr empfindlich Phosphorsäure, wechsels Vollmilch, 
gegen Luftsauerstoff Sicherung des Butter, 
Gehaltes der grüne Pflanzen 
Knochen und des 
Blutes an 
Mineralstoffen, 
Förderung der 
Verknöcherung 
Vitamin E beteiligt an Muskel- und Getreidekeimlinge, 
(Tocopherol) Stoffwechselvorgän- Nervenschäden, Vollkornmehl, 
fettlöslich, gen, wichtig für die Fortpflanzungsstö- Leinöl, 
hitzebeständig, sehr Funktion der Nerven, rungen Salat, 
empfindlich gegen Muskeln, des Brunnenkresse, 
Luftsauerstoff Bindegewebes, der Eidotter 
Fortpflanzungsorgane 
Verhalten der wichtigsten Vitamine 
Vitamin Hitze- Licht- Luftsauerstoff- 
empfindlich empfindlich empfindlich 
Fettlöslich A und Karotine X xx xx 
D und Sterine X x xx 
E _ x xx 
Wasserlöslich Bı xx x x 
B2 x xx m 
Niazin _ —_ = 
Be —_ xx x 
Bı2 x xx x 
xx x xx 


x. empfindlich 
xx sehr empfindlich 
= nicht beeinflußbar 


wird. Die V. läßt sich für fast alle Lebensmittel 
mit hohem Nutzeffekt aus den bisherigen Voll- 
küchen des Gaststättenwesens herauslösen und 
zentralisieren. 


Vorbereitungsbetrieb — Betrieb, der mit indu- 
strieller Technologie den technologischen Teil- 
prozeß der. —Vorbereitung durchführt und 
meist auf bestimmte Vprbereitungsarbeiten 
spezialisiert ist, z.B. Kartoffel- oder Fleischvor- 
bereitung. V. sind Industriebetriebe, die ihrem 
Aufgabengebiet nach zur Lebensmittelindustrie 
gehören. In der Perspektive werden sie ihre 
Produktion an Halbfabrikaten in zwei Richtungen 


nach dem Bedarf spezialisieren, nämlich auf ein 
typisches Sortiment für die individuelle Spei- 
senzubereitung im Haushalt und auf den Bedarf 
der Endküchen des Gaststättenwesens. 


Vorbereitungsküche, zentrale (ZVK) — Produk- 
tionsstätte, die für Endküchen Halbfabrikate für 
die Speisenproduktion herstellt. Zunehmend 
werden von den z.V. auch Zubereitungsarbeiten 
übernommen und Speisen (z.B. Kühlkost, kalte 
Speisen) produziert, die in Endküchen nur noch 
einer geringen oder gar keiner Bearbeitung 
bedürfen. Die z.V. dienen der Rationalisierung 
der Speisenproduktion und erreichen einen 


189 


Vumwu vrunygarawını 


Vitamingehalt einiger Lebensmittel 


100g eßbarer roher Anteil eines Lebensmittels enthalten: 


Lebensmittel Arein Karotin Bı B2 c D 

L.E.! LE. mg mg mg ug 
Rindfleisch, mager _ 0 0,08 0,18 0 0 
Schweineleber 11800 —_ 0,31 3,17 23 0,5 bis 5,0 
Mettwurst —_ 0 0,20 0,15 ° 0 0 
Hering 133 0 0,06 0,24 0,5 19,2 
Hühnerei 730 780 0,10 0,31 0 5,0 
Trinkvollmilch 
(3% Fett) 80? 30? 0,04 0,18 1,5 0,07 
Butter 2230 900 0 0 0 0,2 bis 4,0 
Kartoffeln 0 40 0,09 0,04 14 ) 
Blumenkohl [} 55 0,11 0,10 70 0 
Kopfsalat 0 1570 0,06 0,06 33 0 
Äpfel 0 100 0,03 0,03 12 0 
Erdbeeren 0 90 0,03 0,07 59 0 
Rübenzucker 0 0 0 ") 0 0 


1 internationale Einheit, 1 1.E. = 0,3 ag = 0,0003 mg Vitamin A 
2 von Mai bis November: für Dezember bis April 331.E. 
3 von Mai bis November: für Dezember bis April 121.E. 


höheren Nutzeffekt im Zusammenwirken mit 
den Endküchen, als das bisher inden Vollküchen 
möglich war. —Speisenproduktion, sozialisti- 
sche Rationalisierung der 


Vorbereitungsraum — Raum in der Produktions- 
zone, in dem Vorbereitungsarbeiten (z.B. im 
Fleischv.) durchgeführt werden. 


Vorbereitungszone — Zone der Gaststättenkü- 
che, in der sich die Rüstplätze für die noch er- 
forderlichen Vorbereitungsarbeiten in End- 
küchen befinden. Als Mindestforderungmüssen 
abhängig vom Umfang der durchzuführenden 
Vorbereitungsarbeiten gesonderte Vorberei- 
tungsräume einmal für Kartoffeln, Gemüse und 
Frischobst, zum anderen für Schlachtfleisch mit 
Trennung für Geflügel und Wildsowiefür Fische 
vorhanden sein. 


Vorfertigung— Vorbereitung 


Vorfertigungsgrad — Bearbeitungsgrad eines 
Halbfabrikats. - 


Vorgericht— Vorspeise 


Vorkochverbot — Verbot, Speisen in Gemein- 
schaftsverpflegungsküchen am Tage vor der 
Essenausgabe zuzubereiten. Das V. dient dazu, 
Erkrankungen durch Mikroorganismen zu ver- 
meiden, die sich in großen Speisenmengen 
beim langsamen Abkühlen stark vermehren. 


Vorlegen — Vorzeigen und Anrichten von Spei- 
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sen mit Hilfe eines sog. Vorlegebestecks auf 


einem Teller. 


Vorspeise, Vorgericht (fachfranz.: Hors-d’ 
oeuvre) — leichtverdauliche Speise, die in klei- 
nen Portionen zur Einleitung einer Speisenfolge 
dient. V. sollen den Appetit anregen, aber nur 
wenig sättigen. Deshalb müssen sie möglichst 
fettarm und eiweißreich zusammengestelltsein. 
Dafür empfehlen sich bes. Kombinationen mit 
Gemüse und Frischobst. Immer ist es notwen- 
dig, die V. genau mit der Speisenfolge abzustim- 
men. Sowohl beim Angebot auf der Tageskarte 
als auch vom Vorspeisenwagen ist auf Vielsei- 
tigkeit zu achten. Nach der Serviertemperatur 
wird zw. kalten und warmen V. unterschieden, 
wobei die warmen V. ihrem Wesen nach Zwi- 
schengerichte sind, da sie meist nach der Suppe 
verzehrt werden. Bei den kalten V. lassen sich 
folgende Gruppen bilden: — Vorspeisen- 
cocktails; aus Schlachtfleisch, Wild und Geflü- 
gel, z.B. Roastbeefröllchen, Schinkenröllchen, 
Wildpastete, Geflügelgalantine; aus Eiern und 
Käse, z.B. gefüllte Eier, Eier- und Käsesalate, 
pochierte Eier; aus Fisch, Krebsen und Schalen- 
tieren, z.B. Fischröllchen, Fischschnitten, ge- 
räuchertes Forellenfilet, Krabbencocktail, Hum- - 
mermayonnaise; aus Gemüse und Obst, z.B. 

gefüllte Tomaten, Champignonsalat, Stan- 

gensellerie; Kanapees (Toasts und Schnitten); 

Cocktailbissen, Gebäck und Krustenpasteten; 


„ gemischte kalte V. 


Vorspeisencocktail — Vorspeisen, die in flachen 
Cocktailschalen oder Sektkeichen häufig: aus 


dem Fleisch von Geflügel, Früchten, Krebsen 
zubereitet werden. Sie sind mariniert im Glas 
anzurichten und mit einer Cocktailsoße sowie 
Streifen von Kopfsalat, Champignonscheiben 
oder -köpfen u. dgl. zu vervollkommnen. 


Vorspeisenwagen — gekühlter kleiner Servier- 
wagen, von dem aus in der Gaststätte die por- 
tionsweise angerichteten Vorspeisen angeboten 
werden. 


Vorstecker (fachfranz.: Torchon) — grobes Kü- 
chenhandtuch, das - als Teil der Arbeitskleidung 
des Kochs oder der Köchin — über der Schürze 
vor dem Leib getragen wird. Es verhindert die 
übermäßige Verschmutzung der Schürze und 
wird täglich gewechselt. 


Ww 


Wacholder > Gewürz 
Wacholderdrossel > Krammetsvogel 


Wachtel — Wildgeflügel, das in der DDR auch in 
Forstwirtschaftsbetrieben, in sog. Wachtelfar- 
men, gezüchtet wird. Man verarbeitet sowohl die 
Vögel als auch die Eier. Die W. wird vor dem 
Braten bardiert. Da die Tiere verhältnismäßig 
klein sind, rechnet man für eine Portion zwei 
Stück. Die Eier lassen sich wie — Möweneier 
verwenden. 


Wahlessen — Speisenangebot im Bereich der 
betrieblichen Gemeinschaftsverpflegung mit 
mehreren Wahlmöglichkeiten. Die Verbesse- 
rung der Arbeits- und Lebensbedingungen hat 
dazu geführt, daß fast überall mehrere Gerichte 
in den verschiedenen Schichten zur Auswahl 
angeboten werden. 


Walderdbeere > Beerenobst (Erdbeere) 
Walewskasoße > Soße 


Walfleisch — Fleisch der verschiedenen Walarten 
mit rindfleischähnlichem Geschmack. Während 
man früher nur den Speck zur Gewinnung des 
Walöles (Waltranes) und die Knochen verwen- 
dete, wird heute auch das W. fürdiemenschliche 
Ernährung genutzt. Es wird an Bord der Ver- 
arbeitungsschiffe konserviert (gesäuert, ge- 
pökelt, gefrostet) und in Blöcken ausgeliefert. W. 


Warmausgabegerät 


ist von tiefroter Farbe, fettarm, ein hochwertiger 
Eiweißträger und gefasert wie Rindfleisch. Bis- 
her bestehen nur geringe Erfahrungen bei der 
Verwendung von W. für die Speisenproduktion. 
Als gut geeignet erwies es sich für die Herstel- 
lung eines schmackhaften Gulaschs sowie für 
Ragouts und Schmorbraten. Man kann W. auch 
wie Wildbraten zubereiten. 


Walnuß — Schalenobst 


Wareneinsatz — Einsatz von Lebensmitteln, der 
für die Zubereitung der Speisen und Getränke in 
der Rezeptur nach Art, Qualität und Menge an- 
gegeben wird. Er sollernährungsphysiologische 
Aspekte berücksichtigen. Für den W. wird auch 
die Bez. Rohstoffeinsatz benutzt, obwohl zu- 
nehmend vorgefertigte Produkte verwendet 
werden. 


Wareneinsatznorm — normativ vorgeschriebene 
Einsatzmenge für die Zubereitung „eines Er- 
zeugnisses der Speisenproduktion bzw. für eine 
Portion. W. bestehen z.B. für die Schülerspei- 
sung. 


Wareniki — in der UdSSR mit verschiedenartigen 
Quarkfüllungen zubereitete Teigtaschen. 


Warenpflege — Methoden und Verfahren zur 
Erhaltung der Gebrauchswerteigenschaften der 
Waren. Innerhalb der wissenschaftlichen Dis- 
ziplin Warenkunde ist die W. eines der drei 
Hauptgebiete, das durch die Warensystematik 
und -prüfung ergänzt wird. Die W. hat große 
Bedeutung für die Verhinderung von Waren- 
verlusten und für eine optimale Erhaltung der im 
Bereich der materiellen Produktion erzeugten 
Gebrauchswerte. Sie bezieht sich deshalb nicht 
nur auf die Einhaltung optimaler Bedingungen 
der Warenlagerung (— Lagerklima), sondern auf 
die Pflege derWare aufdem gesamten Weg vom 
Erzeuger zum Verbraucher. 


Warenverbrauchsstruktur, Rohstoffverbrauchs- 
struktur — gebrauchswertmäßige Zusammen- 
stellung der für die Speisenproduktion erfor- 
derlichen Lebensmittel nach Art, Bearbeitungs- 
grad und Menge. Die W. wird unterschiedlich 
gegliedert sein, sie braucht nicht jedes einzelne 
Lebensmittel auszuweisen, sondern kann sich 
auf Gruppen beziehen (z. B. Kurzbratfleisch). Die 
W. wird für das > Beschaffungssortiment nach 
Vorgaben zusammengestellt und zeitiichn ge- 
gliedert. 


Warmausgabegerät — beheiztes Ausgabebüfett 
für warme Speisen innerhalb einer Seibstbedie- 
nungsreihe. In die dampfbeheizten, aber auch 
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warouau 


elektrisch oder mit Gas beheizten Anrichten sind 
Einsätze für Gefäße mit den verschiedenen 
Speisen eingelassen. Aus diesen Gefäßen wird 
angerichtet. Die internationale Entwicklung ist 
dadurch gekennzeichnet, daß diese Gefäße 
standardisiert sind und zugleich als Gargefäße 
genutzt werden können. Das W. ist gewöhnlich 
mit einer Infrarotbrücke ausgerüstet, unter die 
die fertig angerichteten Speisen gestelltwerden, 
so daß sie bis zur Entnahme durch den Gast 
warm bleiben. 


Wärmebad > Wasserbad 


Wärmegeräte — Geräte, die zum Garen oder 
Warmhalten der Speisen dienen. Nach ihrer 
Funktion kann man die W. in die Gruppen der 


— Gargeräte und der —Warmhaltegeräte ein- 
teilen. 


Warmhaltegeräte — Geräte zum Warmhalten 
von Speisen. Dazu zählen u.a. die gas-, dampf- 
oder elektrischbeheizten Wärmebäder und die 
beheizten Anrichten. 


Warmkost — alle warmen Speisen, die ohne 
Zwischenkonservierung direkt nach der Zu- 


bereitung- oder kurze Zeitnach der Zubereitung 


innerhalb der zulässigen Umlauffrist — zum 
Verzehr gelangen. Bei der Rationalisierung der 
Speisenproduktion stellt die Lieferung von 
Warmkost (z. B. Suppen, Eintöpfe, Fleisch-Soße- 
Komponenten) zur unmittelbaren Ausgabe in 
Nebenküchen aus einer Basisküche eine gün- 
stige Variante dar. 


Wasserbad, Wärmebad Ifachfranz.: Bain-marie] 
— Vorrichtung zum Warmhalten von Speisen, die 
in der einfachsten Form aus einem Gefäß mit 
heißem Wasser bestehen kann. Speziell dafür 
hergestellte Geräte, sog. Wärmebäder, werden 
elektrisch oder mit Dampf beheizt und sind so 
ausgerüstet, daß die Wassertemperatur 75°C 
nicht übersteigt. 
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Wasserbad 


Weinaspik > Aspik 
Weinbeere > Beerenobst 


Weinbergschnecke, große Schnirkelschnecke — 
Schneckenart, die bes. auf kalkhaltigem Boden 
lebt und in einigen Ländern als beliebte De- 
likatesse verzehrt wird. In der DDR kommen W. 
hauptsächlich im Unstrut- und Elbegebiet vor, 
sie werden dort gesammelt und in Schnecken- 
gärten gemästet. Der größte Teil der W. wird 
exportiert. W. gelangen fast ausnahmslos kü- 
chenfertig vorbereitet und konserviert mit den 
gereinigten Schneckenhäusern in den Handel. 
Werden W. ausnahmsweise nicht konserviert 
geliefert, sind nur lebende Tiere zu verarbeiten. _ 
W. verwendet man sowohl zu warmen als auch 
zu kalten Speisen. Sie eignen sich für Salate, 
Aspikspeisen, Cocktails, Ragouts und Garnitu- 
ren. Eine bekannte Zubereitung ist das Garen der 
W. im Schneckenhaus. Dazu werden die küchen- 
fertig vorbereiteten W. in das gereinigte 
Schneckenhaus gegeben, das man mit 
Kräuterbutter zustreicht, in eine — Schnecken- 
pfanne einsetzt und in der Bratröhre erhitzt. Eine 
weitere beliebte Zubereitung ist das Backen der 
marinierten und abwechselnd mit Speckschei- 
ben auf ein Holzspießchen aufgereihten W. Man 
rechnet für eine Portion meist 6 Schnecken. Bei . 


Feinschmeckern ist auch die Schneckensuppe 
geschätzt. 


Weinessig> Essig 


Weingelee — 1. aus Weiß- oder Rotwein zu- 
bereitete Süßspeise mit eingelegten Früchten. — 
2. mit Wein abgeschmecktes Fleisch- oder Fisch- 
aspik, das zur Garnitur oder als Umhüllungs- 
mittel für kalte Speisen dient. Zur Herstellung 
dieses W. werden hauptsächlich trockene Des- 
sert- und Rotweine gebraucht. 


Weinkrem, Weinsohaumkrem— Krem 


Weinschaumsoße (fachfranz.: Chaudeau) — aus 
Weißwein, Ei, Zucker und Würzmitteln, z.B. 
Orangen- oder Erdbeersaft, aufgeschlagene 
Süßspeisensoße, die vor allem zu Krapfen, 
aber auch zu > Savarin gegeben wird. 


Weinteig— Backteig 


weißes Fleisch — Schlacht- oder Geflügelfleisch 
von heller Farbe. Zu w. F. rechnen Kalb-, Lamm- 
und Hühnerfleisch. Diese Fleischsorten sind 
fettarm und leichtverdaulich. Daher werden sie 
für Diätgerichte verwendet. Außerdem zählt zum 
w. F. das zunehmend mehr geschätzte Ka- 
ninchenfleisch. 


Weißkohl— Gemüse, * — Gemüsekalender, 


— Anhang (Tab. 1 und 7) 
Weißreis— Reis 


Weißsauer — gegartes, in Aspik eingelegtes 
kaltes Fleisch. Bekannt sind Gänse- und Enten- 
weißsauer aus entbeinten Portionsstücken, die 
mit einer kleinen Garnitur in ein aus der Koch- 
brühe hergestelltes und mit Wein abgeschmeck- 
tes Aspik eingesetzt werden. 


Weißweinsoße > Soße 
Weißzucker > Zucker 


Welschkraut — mundartliche Bez. für Wirsing- 
kohl. 


Welsh Rarebits, Welsh Rabbits — Käseschnitten, 
die aus mit Käsekrem bestrichenen Weiß- 
brotscheiben bestehen und im Grillsalamander 
oder in der Bratröhre gratiniertwerden. Mangibt 
sie als warme a oder als Beilage zu 
Getränken. 


Werkessen > Werkküchenessen 


Werkküche — gastronomische Einrichtung für 
die Werktätigen in den verschiedensten Betrie- 
ben und Institutionen der Volkswirtschaft, die 
Aufgaben im Bereich der Betriebsversorgung 
erfüllt. Die Versorgungsaufgabe der W. be- 
schränkt sich auf die Bereitstellung eines 
schmalen Speisensortiments mit begrenzter 
Auswahl zu den Hauptmahlzeiten innerhalb der 
verschiedenen Arbeisschichten. Der Begriff W. 
bezieht sich nicht nur auf die Küchenräume, 
sondern auch auf den Gastraum. Die Weiter- 
entwicklung der W. und ihre höhere Stufe — 
entsprechend den gestiegenen Bedürfnissen der 
Werktätigen — ist die > Betriebsgaststätte. 


Werkküchenessen, Werkessen, Betriebsessen — 
Speisenangebot der Werkküchen. Der BegriffW. 
wird i.w.S. häufig auch für das Speisensorti- 
ment (warme Speisen) der Betriebsgaststätten 
verwendet. > Speisensortiment 


Werkküchenessen in öffentlichen Gaststätten — 
Versorgungsform für die Beschäftigten des 
Gaststättenwesens. Falls keine getrennte Be- 
triebsgaststätte oder Werkküche besteht, sind 
auf der Tageskarte den Beschäftigten der Gast- 
stätte mindestens zwei Gerichte als Werk- 
küchenessen anzubieten. Das W. wird im Wo- 
chenabonnement verabreicht. Für die dafür aus 
der Tageskarte ausgewählten Speisen hat der 
Küchenleiter eine zusätzliche Kalkulation nach 
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Wild 


den Bestimmungen für die Kalkulation von 
Werkküchenessen zum GAP der Rohstoffe an- 
zufertigen. Entsprechend der Zahi der aus- 
gegebenen W. wird er mit der Differenz zw. dem 
Preis der Mahlzeit zum GAP und dem GVP ent- 
lastet. 


Wermut, wilder > Würzkräuter (Beifuß) 


Wertigkeit des Eiweißes — 1. biologische, 
— Eiweiß. — 2. ernährungsphysiologische, 
— Aminosäuren. 


Wiener Schnitzel— Schnitzel 


Wild — jagdbare Säugetiere und Vögel, die der 
menschlichen Ernährung dienen und deren 
Fleisch man als Wildbret bezeichnet. Nach TGL 
11391 wird unterschieden zw. Schalen- und 
Niederw. sowie Wildgeflügel. In der Küchen- 
praxis ist auch noch die traditionelle Gliederung 
in Haar- und Federw. (Wildgeflügel) üblich. In 
der Küchenfachsprache wird außerdem die Bez. 
Edelw. für Hirsch, Reh, Fasan und Rebhuhn 
verwendet. Zum Schalenw. gehören a) Scha- 
lenw. bis zu 1 Jahr (Mindestmasse in kg jeweils 
in Klammern): Rotwildkälber (15), Damwildkäl- 
ber (10), Kitze (5), Frischlinge (8), Lämmer (7); 
Schalenw. 1 bis 2 Jahre: Spießer von Rot-, Dam- 
und Rehw., Schmaltiere und -rehe, Überläufer; 
Schalenw. über 2 Jahre: Rot- und Damhirsche, 

Rehböcke, Alttiere, Ricken, Keiler, Bachen, Wid- 
der, Schafe. Alles andere W., z.B. Hasen und 
Wildgeflügel, wird der Gruppe Niederw. 
zugerechnet. Im geringen Umfang werden als 
W. auch Bären, Eiche, Gemsen verarbeitet. Wild- 
fleisch ist von tiefroter bis braunroter Farbe und 
zeichnet sich durch seinen hohen Eiweißgehalt 
und geringen Fettanteil aus. Es hat einen art- 
eigenen, aromatisch strengen Geschmack, den 
sog. Wildgeschmack, der bes. bei alten Tieren 
sehr hervortritt und durch Marinieren gemildert 
wird. Die Zusammensetzung des Wildfleisches 
weicht je nach Art, Alter und Geschlecht stark 
voneinander ab. Als Richtwerte können folgende 
Angaben dienen: Eiweiß 19 bis 27%, Fett 1 bis 
2%, Wasser 70 bis 77 %. Infolge seines dichteren 
Gefüges als bei Schlachtfleisch muß Wildfleisch 
einige Zeit reifen. Die Abhängezeit beträgt etwa 
8 bis 10 Tage. Der Reifeprozeß darf jedoch nicht 
zu lange dauern, damit keine Fäulnis an der 


"Oberschicht des Fleisches eintritt. Das Zerlegen 


von W. geschieht bei den großen Tieren nach 
einer ähnlichen Einteilung wie bei Schlachttie- 
ren (Hals, Kamm, Brust, Rücken, Keule, Blatt, 
Hachsen oder Läufe). Hals, Kamm und Brust 
eignen sich für Ragout (Pfeffer), das Blatt zur 
Verarbeitung für Rolibraten oder Wildguiasch. 
Der Rücken wird im ganzen gebraten oder ais 
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Wildursprungsschein (nach TGL 11391) 


Rat des Kreises 
Jagdbehörde 
Wildursprungsschein Nr. 


Wildart: 
(Geschlecht und Altersklasse nur bei Schalenwild) 


aufgebrochen: 
erlegt am: 
Ort: 


Jagdgebiet: 


Erleger.: = 
(zustandıges Jagdbewirtschaftungsorgan) 


Jagdleiter: 


Güteklasse Altersklasse 


tierärztlicher Untersuchungsbefund: 


Der Betrag wird überwiesen an das Konto 
des Staatlichen Forstwirtschaftsbetriebes 
in 


S 


Ablieferungsbescheinigung Nr. 


Stück: 
(Wildart) 


Masse: 


übernommen: 
Güteklasse 


Altersklasse 


Stempel r 
der Wildannahmestelle 


(Unterschrift) 
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Wildkotelett und Wildsteak verwendet. Die Keule 
brät oder schmort man ebenfalls im ganzen 
oder verwendet sie für Wildschnitzel. Die Hach- 
sen werden geschmort. Aus Knochen, Sehnen 
und Häuten lassen sich Wildsuppen herstellen. 
Als Soßen sind für Wildfleisch vor allem Sahne- 
und Rotweinsoßen und als Beilagen Rotkohl, 
Pilze, Preiselbeeren und Früchte sowie Kartoffel- 
bällchen und Kartoffelklöße beliebt. Wildgeflü- 
gel wird vor dem Zubereiten meistnoch bardiert, 
um es saftiger zu machen. Masseverluste (Mas- 
severminderungen) treten bei W. durch die Be- 
und Verarbeitung sowie die Lagerung auf. Über 


Garverluste > Anhang Tab. 5. Der Abschuß von’ 


W. ist nur zu bestimmten Zeiten gestattet. W. 
muß vor der Auslieferung an Gaststätten oder 
den Handel durch einen sog. Wildursprungs- 
schein gekennzeichnet werden; das geschieht 
für Schalenw. stückweise, Wildgeflügel be- 
hälterweise sowie Hasen und Wildkaninchen 
partienweise zu je 10 Stück. Ein Wildursprungs- 
schein (nach TGL 11391) ist vorstehend wieder- 
gegeben. Die wichtigsten Wildarten sind unter 
dem jeweiligen Stichwort gesondert behandelt. 


Wildfrüchte — der menschlichen Ernährung 
dienende, wildwachsende Früchte, die sich 
durch hohen Vitamin- und Mineralstoffgehalt 
auszeichnen. Sie eignen sich für Suppen, Süß- 
speisen, Säfte, Wildfruchtsirup. Verarbeitet 
werden hauptsächlich Brombeeren (Kratzbee- 
ren), Heidelbeeren (Blaubeeren), Preiselbeeren, 
Himbeeren, Holunder- oder Fliederbeeren und 
Hagebutten. — Beerenobst 


Wildgalantine — Galantine 
Wildgeflügel >Wild 
Wildgemüse > Gemüse 
Wildgrundbrühe > Brühe 


Wildkaninchen, Kuhlhase — zur Gruppe des 
Niederwildes zählende wildlebende Kaninchen. 
Sie unterscheiden sich äußerlich vom Hasen 
durch das graubraune Fell und die kürzeren 
Löffel. Das Fleisch ist hellrosa und nach dem 
Garen weißlich. Die Einteilung in die verschie- 
denen Fleischteile entspricht der des Hasen, 
ebenso die Verarbeitung bei der Speisenpro- 
duktion. 


Wildschwein — jagdbares Tier aus der Gruppe 
des Schalenwildes, zur Untergruppe Schwarz- 
wild gehörend. Man unterscheidet nach Alter 
und Geschlecht Frischling, Überläufer (Jung- 
tier), Keiler (männliches Tier) und Bache (weib- 
liches Tier). Frischlinge erreichen eine Masse bis 


Wochenspeisenplan 


zu 30 kg. Überläufer von 30 bis 45 kg. Das Fleisch 
der Tiere ist tiefrot, bei älteren W. mit starker 
Fettauflage versehen. Das Zerlegen geschieht 
ähnlich wie beim Hausschwein in Kopf, Kamm, 
Rücken, Keule, Blatt (Schulter), Brust, Bauch. 
Man verarbeitet das W. zu warmen und in ge- 
ringem Maße zu kalten Speisen, Rücken und 
Keule werden bei älteren Tieren geschmort, 
Frischlingsrücken bereitet man auch als Steak, 
Brust und Bauch eignen sich für Ragout. Der 
Frischling läßt sich im ganzen wie ein Spanferkel 
braten. Als Beilagen dienen Rotkohl, Preiseibee- 
ren, Pilze, Kartoffelklöße, Kartoffelbrei, Kartof- 
felbällchen, Sahne- und Rotweinsoße. 


Wirkstoffe — Gruppenbez. für > Mineralstoffe 
und — Vitamine. 


Wirsingkohl — Gemüse, > Gemüsekalendar— 
Anhang (Tab. 1 und 7) 


Wittling, blauer— Fisch 


Wochenkalkulation — 1. neben der Tages- und 
Dekadenkalkulation eine Methode für die Spei- 
senkalkulation für Hauptgerichte bei der be- 
trieblichen gastronomischen Versorgung für 
den Zeitraum einer Woche, wobei— unabhängig 
vom tatsächlichen Preis nach dem Rohstoffein- 
satz am jeweiligen Tag — nur ein Durch- 
schnittspreis gebildet wird. Die Summe der 
Einzelpreise innerhalb einer Woche ergibt dann 
den durchschnittlichen Wochenpreis. Das Über- 
einstimmen von Wochenpreisen und Es- 
sengeldeinnahmen ist aber von einer täglich 

gleichen Zahl Essenteilnehmer abhängig 

— Kalkulation von Speisen in Einrichtungen der 
betrieblichen Gemeinschaftsverpflegung, 
— Tageskalkulation — 2. Kalkulationsmethode 
bei der Versorgung der Beschäftigten in öffent- 
lichen Gaststätten mit Werkküchenessen aus 
dem Angebot der Tageskarte in der jeweiligen 
Gaststätte. > Werkküchenessen in öffentlichen 
Gaststätten — 3. Preisbildungsmethode für das 
Speisenangebot des — Abonnementessens in 
öffentlichen Gaststätten, meist für die Arbeits- 
tage einer Woche. 


Wochenspeisenplan — Speisenangebot für den 
Zeitraum einer Woche in Einrichtungen der 
Gemeinschaftsverpflegung. Da es sich bei den 
Gästen um einen feststehenden Personenkreis 
handelt, der über einen längeren Zeitraum die 
Hauptmahlzeit dort einnimmt, ist eine langfri- 
stige Speisenplanung notwendig. Diese Planung 
muß Vollwertigkeit, Abwechsiungsreichtum 
und Vielseitigkeit im Sortiment sichern und den 
Werktätigen die Möglichkeit geben, sich bereits 
im voraus über das Speisenangebot eines be- 
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stimmten Zeitraums, z.B. einer Woche, zu in- 
formieren. Die Arbeit mit W. oder auch De- 
kadenspeisenplänen ist unerläßlich, um die Vor- 
auswahl und den Kauf der Essenmarken für 
mehrere Tage, bessere Arbeitsorganisation im 
Küchenbetrieb sowie gründliche, langfristige 
Warenplanung zu ermöglichen. 


Wodkakirsche > Steinobst (Kirsche) 
Worcester-Sauce > Würzsoße 
Worcestershire-Sauce > Würzsoße 


Wurstwaren — Fleischerzeugnisse, die eingeteilt 


werden in: Kochwurst, z.B. Arten der Bilut-, ° 


Leber- und Sülzwurst; Brühwurst, z.B. Würst- 
chenarten, Brühwurstaufschnitt (wie Bierschin- 
ken und Jagdwurst), Brühwursthalbdauerwaren 
(wie Kochsalami, Poltawaer), Brühwurstdauer- 
waren (wie Kochsalami, hart); Rohwurst, z.B. 
frische Rohwurst (wie Teewurst und Knacker), 
Rohwursthalbdauerwaren (wie Salami, schnitt- 
fest), Rohwurstdauerwaren (wie Salami, hart, 
Import-Rohwurst). : 


Würzbissen — kleine Weißbrotvierecke oder 
-dreiecke und in anderer Form zerteilte Weiß- 
brotscheiben mit pikantem Belag und kleiner 
Garnitur. Man stellt verschiedene W. zu einer 
Platte zusammen. Auch kleine überbackene 


Ausgewählte Würzkräuter 


Charakteristik 


Käseschnitten zählen zur Gruppe der W., sie 
werden als Käsew. bezeichnet. 


Wurzeigemüse > Gemüse 


Wurzeiwerk > Suppengrün 


Würzen der Speisen — Methode, durch Zugabe 
von Würzmittein den Geschmack der Speisen 
abzurunden. Das W. wirkt sich positiv auf die 
Bekömmlichkeit der Speisen aus. Beim W. ist zu 
beachten: a) wesentliche Würzmittel müssen 
den Speisen bereits zu Beginn des Zubereitens 
beigefügt werden, damit sich der Geschmack 
voll bilden kann. Ein nachträgliches Abschmek- 
ken kann nur noch vollenden. b) Der Eigen- 
geschmack der Speise darf nicht durch zu große 
Gewürzmengen übertönt werden. c) Würzmittel 
sind in unterschiedlicher Kombination einzuset- 
zen. Damit gibt man jeder Speise eine eigene 
Geschmacksnote und vermeidet den unbelieb- 
ten Einheitsgeschmack. d) In stärkerem Maße 
sollten heimische Würzkräuter verwendet wer- 


“ den. > Abschmecken 


Würzkräuter, Küchenkräuter — Pflanzen, deren 
Blätter, junge Triebe usw. sich infolge ihres in- 
tensiven Geschmacks frisch oder getrocknet als 
—Würzmittel für die Speisenproduktion ver- 
wenden lassen. Die frischen W. sind meist reich 
an Vitaminen und Mineralstoffen (vgl. Tab.). 


Verwendung für die Speisenproduktion 


Basilikum (Ocimum basilicum), Königskraut — 


frisches oder getrocknetes Kraut der Pflanze, 
weniger getrocknete Samen. Das Kraut hat 
einen würzigen pfeffer- und lorbeerähnlichen 
Geschmack. Man verwendet es sparsam 


Beifuß (Artemisia vulgaris), wilder Wermut — 


aufblühende Triebe und Stengel, die frisch 
oder getrocknet verwendet werden. Beifuß ist 
von feinbitterem, stark aromatischem 
Geschmack und deshalb zum Würzen kräftiger, 
fettreicher Speisen beliebt 


Bohnenkraut (Satureja hortensis), Pfefferkraut — 


frische oder getrocknete Stengel und Blätter - 
der Pflanze mit aromatischem, 
pfefferähnlichem Geschmack. Da stark 
würzend, gibt man es nur in geringen Mengen 
bei. Es soll nur kurze Zeit mitkochen, da sonst 
Bitterstoffe frei werden 
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Würzmittel für Gemüse-, Kartoffel- und 
Fischsuppen sowie für südeuropäische 
Nationalsuppen, wie Minestra, für 
Frischkostsalate (Blatt-, Bohnen- und 
Gurkensalat), Feinkostsalate (Fleisch-, Fisch- 
und Wurstsalat), Soßen (Kräuter-, Tomaten- 
Salatsoße), Fleischkomponenten (speziell 
Hammelfleisch), Fischkomponenten, für Pizzas 
und auch Bestandteil von Kräuteressig 


’ 


Würzmittel für Gänse-, Enten- und 
Schweinebraten, Gänseschmalz, Fleischsalate, 
Kräutersoße, Kräuter- oder Kartoffelsuppe, für 
Hackmassen, Gemüsekomponenten 
(Weißkraut, Wirsing, Kohlrüben) 


Würzmittel für Eintöpfe, Suppen und 
Gemüsekomponenten einschl. Salaten aus 
Bohnen und anderen Hülsenfrüchten, auch für 
Kräutermayonnaise u.a. Kräutersoßen, 
weniger für Kartoffel- und Gurkensalat, 
Fleischsalat und Hackmassen geeignet 


Fortsetzung: Ausgewählte Würzkräuter 


Würzkräuter 


Charakteristik 


Verwendung für die Speisenproduktion 


Borretsch (Borago officinalis), Gurkenkraut — 


feingehackte frische junge Blätter und Triebe, 
die getrocknet ihr Aroma verlieren. Sie 
schmecken gurkenähnlich und leicht salzig. 
Deshalb sind sie zum Würzen kochsalzarmer 
Diät zu empfehlen 


Dill (Anethum graveolens) — 


frische junge Triebe der Pflanze, die nicht 
mitkochen dürfen, da sie sonst ihren 
Geschmack verlieren. Dill hat einen lieblichen, 
aromatischen, zunächst leicht süßlichen, dann 
etwas brennenden Geschmack 


Estragon (Artemisia dracunculus) — 


vorwiegend verwendet man frische Blätter und 
Zweigspitzen der Staude, getrocknet ist es 
weniger geebignet. Estragon schmeckt würzig 
und arteigen pikant, deshalb kann man es zum 
Würzen kochsalzarmer Diät empfehlen 


Kerbel (Anthriscus cerefolium) — 


gezupfte frische Blätter, die ganz oder fein 
geschnitten verwendet werden. Der 
Geschmack ist anisartig und leicht 
petersilienähnlich 


Kresse, Gartenkresse (Lepidum sativum), 
Brunnenkresse (Nasturtium officinale) — 


frische Blätter bzw. frisches Kraut der Pflanzen. 
Beides darf nicht aufkochen. Der Geschmack 
ist würzig-scharf, rettichartig 


Lavendel (Lavandula augustifolia) — 


frische oder getrocknete Blätter und 
Triebspitzen des Lavendelstrauches von 
angenehm würzigem, leicht bitterem 
Geschmack 


Liebstöckel (Levisticum officinale), Maggi- 
kraut — 


frische oder getrocknete Blätter des 
Doldengewächses, die kräftig, scharf, 
sellerieähnlich und an Speisewürze erinnernd 
schmecken 


Majoran (Origanum majorana) — 


Blätter und zarte Stiele des Würzkrautes 
werden frisch oder getrocknet verwendet. Der 


Geschmack ist kräftig, feinbitter 


Würzmittel für Gurkensalat, Schmorgurken, » 
Blattsalat, Kräuter- und Salatsoßen, Fisch- 
oder Fleischhackmassen, Kräuterbutter sowie 
Quark 


Wöürzmittel für Frischkostsalate, wie Gurken-, 
Blatt- und Tomatensalat, für Kräuter-, Dill- und 
Salatsoßen, Kräuter- und Fischsuppen, 
Fischkomponenten, Krebse und Krabben, 
Gurkengemüse, Buttermischungen, Quark, 
zum Einlegen von Gurken 


Wöürzmittel für Frischkostsalate, wie Blatt-, 
Gurken- und Tomatensalat, für Kräuter- und 
Remouladensoßen, Fischsuppe, 
Fischkomponenten, Sauerbraten, Hackmasse, 
für Bohnen-, Gurken-, Pilzgemüse, Bestandteil 
des Estragonessigs 


Würzmittel für Blatt- und Tomatensalat, 
Kartoffel- und Fischsalat sowie für 
gargezogene Fischkomponenten, 
Buttermischungen, Kräutersoßen, Quark, 
Bearner Soße 


Würzmittel für Frischkostsalate, auch selbst als 
Salat zubereitet, für Kräutersuppe und -soßen, 
für Quark, Buttermischungen und als Beigabe 
zu kurzgebratenem oder gegrilitem 
Schlachtfleisch 


Würzmittel für Fischsuppen und Fischragouts, 
Komponenten aus Hammelfleisch und Wild 
(z.B. Hasenbraten), Kräutersoßen 


Würzmittel für Suppen, z.B. Gemüse-, 
Kartoffel-, Tomatensuppe, Fleischbrühe, 
Eintöpfe, braune und Kräutersoße, Hackbraten, 
Farcen, Rinderbraten und -gulasch, Rouladen, 
Hammelbraten 


- 


Würzmittel für Kartoffel- und 
Hülsenfruchtsuppen sowie -eintöpfe, 
gebratene und gekochte 
Schweinefleischkomponenten, Hackbraten, 
Schlachtfesterzeugnisse 
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Fortsetzung: Ausgewählte Würzkräuter 


Charakteristik 


Verwendung für die Speisenproduktion 


Melisse (Melissa officinalis), Zitronenmelisse — 


Die Blätter und zarten Triebe des Würzkrautes 
werden vor allem frisch, weniger getrocknet 
(Aromaverlust) verwendet. Der Geschmack ist 
zitronenschalenähnlich und leicht bitter 


Petersilie (Petroselinum sativum) — 


Blätter und Wurzeln der Pflanzen werden 
frisch und getrocknet verwendet. Der » 
Geschmack ist angenehm aromatisch, 
kräftig-würzig 


Pfefferminze (Mentha piperita), Minze — 


frische oder getrocknete Blätter und zarte 
junge Triebe der Pfefferminzpflanze, die 
kräftig-aromatisch, beißend schmecken. 
Infolge ihres Mentholgehaltes wirken sie 
kühlend 


Pimpinelle (Pimpinella magna), Bibernell — 


feingehackte frische Blätter des Krautes. Der 
Geschmack ist aromatisch und feinbitter 


Rosmarin (Rosmarinus officinalis) — 


frische oder getrocknete Blätter und 
Triebspitzen des Krautes, deren Geschmack 
herbwürzig, leicht bitter mit starkem Aroma ist 


Salbei (Salvia officinalis) — 


frische oder getrocknete Blätter des niedrigen 
Halbstrauches mit würzig-bitterem Geschmack 


Schnittlauch (Allium schoenoprasum) — 


röhrenförmige Blätter eines 
Zwiebelgewächses, die sich ausschl. roh und 
kleingeschnitten verwenden lassen. Der 
Geschmack ist frisch, scharf, zwiebelähnlich 


Thymian (Thymus vulgaris) — 


Die Blätter werden vorwiegend getrocknet und 
schmecken kräftig, bitterwürzig, pfefferähnlich 
brennend 
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Würzmittel für Frischkostsalate, z.B. Blatt- und 
Gurkensalat, Fischkomponenten, 
Schweinefleischkomponenten, Hackmasse, 
Gemüsekomponenten (Blumenkohl, junge 
Erbsen, Gurkengemüse), Kräutersoßen und 
-suppen, Buttermischungen, Salatsoßen sowie 
Quark 


Würzmittel, das vielfältig in der Küche 
verbraucht wird, z.B. für alle Salate, für 
Suppen und Eintöpfe, Kartoffelbeilagen, 
Petersilien- und Kräutersoßen sowie als 
Garnitur 


Würzmittel vor allem für Spezialitäten der 
britischen Küche (z.B. Minzsoße), für 
Marinaden und Beizen (z.B. für Schlachtfleisch 
zur Vorbereitung von Fleischspießchen, wie 
Schaschiyk), für Salatsoßen, Quark, Spinat 
und Buttermischungen 


Würzmittel für Frischkostsalate (Blatt-, 
Gurken-, Tomaten- und gemischte Salate), 
zartes Gemüse (junge Möhren, Erbsen, 
Kohlrabi), gekochtes Rind- oder 


Hammelfleisch, Buttermischungen sowie 
Quark 


Würzmittel für Frischkostsalate (Blatt-, 
Sellerie-, Tomatensalat), Feinkostsalate aus 
Fisch und Krebsen, Tomaten- und 
Kräutersoßen oder -suppen, Marinaden für 


Fisch und Wild, Fleischkomponenten, für 
Pizzas 


Würzmittel für Fischkomponenten (z.B. Aal, 
grün), Fleischkomponenten (vor allem 
Hammel-, Rind-, Kaninchenfleisch), 
Fischsuppen und -salate, auch für 
Nationalgerichte aus Italien und der Schweiz, 
2.B. Leberspieße 


Würzmittel vor allem für Frischkostsalate, . 
Salatsoßen, Kartoffelsalate, 
Eierspeisenkomponenten, Quark, 
Buttermischungen, Kräutersoßen und 
Schnittlauchsoße 


Würzmittel für Suppen, z.B. Ochsenschwanz- 
suppe, Fischsuppen, für 
Seefischkomponenten, Marinaden, Salate 
(Kartoffel-, Bohnen-, Selleriesalat), 
Kräutersoßen, Schlachtfleischkomponenten, 
Bohnengemüse, für Nationalgerichte der 
französischen und skandinavischen Küche 


Fortsetzung: Ausgewählte Würzkräuter 


Würzsoße 


Charakteristik 


Verwendung für die Speisenproduktion 


Ysop (Hyssopus officinalis) — 


Halbstrauch, dessen Blätter frisch und 
getrocknet für die Küche genutzt werden. Ihr 
Geschmack ist schwach bitter, streng. Ysop 
wird deshalb nur in kleinen Mengen 
verwendet. 


Würzmittel für Fleisch-, Sellerie- und 
Tomatensalat, Schweine- und Hammelbraten, 
Pasteten, Kräutersoßen, Käsezubereitungen 
sowie Quark 


Würzmittel— würzende Zutaten, diewegenihres 
‚ intensiven Geschmacks bei der Speisenproduk- 
tion verwendet werden, um den Eigen- 
geschmack von Lebensmitteln zu heben und 
bestimmte Geschmacksnuancen bzw. ge- 
schmackliche Abrundungen zu erreichen. Dar- 
über hinaus wirken sie teilweise appetitan- 
regend und verdauungsfördernd. Die W. kann 
man einteilen in — Gewürze, — Würzkräuter, 
— Würzsoßen, —Speisewürze, Würzgemüse 
(Zwiebeln, Knoblauch, Porree, Meerrettich, To- 
maten, Möhren, Sellerie, —Speisepilze u.a.), 
sonstige würzende Zutaten, wie —Kochsalz, 
—>Giutamat, -—Pastetengewürz, — Zucker, 
— Essig, > Küchenweine und —Chutney. Viel- 
fach beruht die Würzwirkung auf ätherischen 
Ölen, und deshalb läßt der Geschmack bei 
längerer Aufbewahrung nach. Einige W. dürfen 
nicht mitgekocht werden. Gemahlene W. über- 
tragen ihren Geschmack rascher und intensiver 
als solche, die in größeren Stücken oder im 
ganzen verwendet werden. 


Würzsoße, Würztunke — flüssiges, meist indu- 
striell hergestelltes Würzmittelkonzentrat infest- 
stehender Zusammensetzung, das sowohl als 
— Würzmittel bei der Speisenproduktion, aber 
auch zum Würzen von Speisen durch den Gast 
— dann auch als Tafelsoße bezeichnet — dient. 
Viele W. sind international verbreitet (z.B. Wor- 
cester-Sauce) und weichen je nach Herstellungs- 
land in der Geschmacksrichtung oft leicht von- 
einander ab. Ausgewählte W.: Barbecue-Sauce 
—würzig-scharfe, säuerliche Soße, deren Haupt- 
geschmackskomponenten Chili und Tomate 
neben diversen anderen Gewürzen sind. Sie ist 
speziell zum Würzen und zur geschmacklichen 
Abrundung von gegrillten Speisenkomponen- 
ten gedacht. Chilisoße (Chili-Sauce) — würzig, 
brennendscharfe Soße, die u.a. aus Chili, To- 
matenmark, Ingwer, Zwiebeln, Zimt, Essig, Salz 
und Zucker besteht und von bräunlich-roter 
Farbe ist. Eine mildere Geschmacksnuance hat 
Sweet Chili, die für kurzgebratene und gegrillte 
Fleischkomponenten (vor allem aus Rind- 
fleisch), Vorspeisen, Salate verwendet wird. 


Cumberlandsoße —- fruchtige, lieblich-süße, 
säuerliche Soße, die u.a. aus Orangen- und 
Zitronensaft, Johannisbeergelee, Senf, Zucker, 
Olivenöl und weiteren Gewürzen sowie Dessert- 
wein besteht. Sie ist für kalte Braten (vor allem 
aus Wildbret), Pasteten, Fisch, Geflügel vor- 
gesehen. Curryketchup — brennendwürzige, 
tomatisierte Soße, die aus Tomatenketchup und 
Curry besteht. Sie ist für kurzgebratene und 
gegrillte Fleisch- und Fischkomponenten, 
Würstchen (z.B. Currywurst), verlorene oder 
gekochte Eier, kalte Fleisch- und Fischkompo- 
nenten, Salate bestens geeignet. Grillsoße 
(Grill-Sauce) — scharf-würzige, leicht süßliche 
Soße, die u.a. aus Tomatenmark, Pritamin, Chili, 
Malzextrakt, Salz, Senf, Zucker besteht. Sie fin- 
det für kurzgebratene und gegrilite Fleisch- und 
Fischkomponenten Verwendung. Ideal-Sauce — 
mild-würzige, dickflüssige Soße, die sich aus 
Tomatenmark, Weinessig, Datteln, Äpfeln, 
Marmelade und weiteren Würzmitteln zusam- 
mensetzt. Sie eignet sich für warme und kalte 
Fisch- und Eikomponenten, zu weißem Fleisch 
und zu Käse. Mustard-Sauce — mild-würzige, 
vollmundige Senfsoße. Sie istfür kalte Schlacht- 
fleisch-, Geflügel- und Eikomponenten sowie für 
Feinkostsalate vorgesehen. Pepper-Sauce — 
sehr scharfe, feurige und vollmundige Soße, die 
u.a. aus Chili, Pritamin, Essig und Äthanol be- 
steht. Sie läßt sich für Steaks, Gulasch und Ge- 
müsesuppen, würzige Ragouts, Cocktails 
verwenden. Picalilli-Sauce, Senf-Pickles-Sauce 
— milde, würzig aromatische Soße, die ma- 
rinierte zarte kleine verschiedenartige Ge- 
müsestückchen und Senfmarinade enthält. Sie 
wird für kalte Fleisch- und Fischkomponenten, 
Pasteten, kalte Eierspeisen und Feinkostsalate 
verwendet. Picnic-Sauce (Picknicksoße) — wür- 
zige, leicht säuerliche Soße mit Malznote, die 
aus Tomatenmark, Tamarindenmus, Zitronen- 
saft, Malzextrakt, Dessertwein besteht. Sie ist fur 
kurzgebratenes oder gegrilites Schlachtfleisch 
oder Fisch, für würzige Suppen und Käse ge- 
dacht. Sauce-Bearnaise-Reduktion — leicht 
säuerliche, sehr würzige und aromatische Soße, 
die u. a. Fleischextrakt, Zitronensaft, Weißwein, 
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Estragonessig, Tomaten- und Champignonex- 
trakt sowie weitere Gewürze enthält. Sie dient 
zur Zubereitung der B6arner Soße und wird für 
Feinkostsalate, Frikassee und Suppen verwen- 
det. Soja-Sauce — kräftig-würzige Soße, die sich 
aus Sojaextrakt, Melasse, Zucker, Salz u.a. Ge- 
würzen zusammensetzt. Sie ist hauptsächlich für 
Gerichte der asiatischen Küchen, Suppen, Fisch, 
warmes und kaltes Schlachtfleisch, Reis ge- 
eignet. Tabasco-Sauce — sehr scharfe, feurig- 
würzige Soße, die u.a. aus Chili, Essig und Salz 
besteht. Man setzt sie für Austern, Krebstiere, 
Edelfisch, Vorspeisen, kalte Soßen und Feinkost- 
salate ein. Tomatenketchup — mild-würzige, 
mitunter auch leicht süßliche Soße, die u. a. aus 
Tomatenmark, Essig, Zucker, Salz, Pfeffer, Nel- 
ken und weiteren Gewürzen, z.B. Schalotten, 
hergestellt wird. Mannigfaltig verwendete W., 
vor allem für kalte Speisen aus Schlachtfleisch, 
Wild, Geflügel, Ei, auch für Steaks, Makkaroni, 
Spaghetti. Worcester-Sauce — scharf-würzige, 
säuerliche Soße, die sich u. a. aus Tomatenmark, 
Tamarindenmus, Chili, Curry, Nuß- und Cham- 
pignonextrakt zusammensetzt. Sie istfür Steaks, 
gebratenen Fisch, Ragout (z.B. Ragout fin) ge- 
dacht. Worcestershire-Sauce — mild-würzige, 
säuerliche, leicht scharfe Soße, die u.a. To- 
matenmark, Malzextrakt, Tamarindenmus, 
Apfelgelee, Chili, Curry, Nuß- und Cham- 
pignonextrakt sowie Dessertwein enthält. Sie 
wird wie Worcester-Sauce verwendet. 


Y 


Yerba— Mate 


Yorkshire-Pudding — Mehlspeise, die aus einer 
eierkuchenähnlichen Masse in der Pfanne zu- 
bereitet und als Sättigungsbeilage zu Fleisch- 
speisen gegeben wird. Die Bez. istabgeleitet von 
der englischen Grafschaft Yorkshire. Y. wird 
vornehmlich in Großbritannien gegessen. 


Ysop > Würzkräuter 
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Z 


Zamboni > Hachse 
Zander Fisch 


Zeitnormativ — Kennzahl zur Planung und Ar- 
beitsgestaltung der Speisenproduktion. Die Ar- 
beit mit Z. führt auch in der Speisenproduktion 
zu einem rationelleren Arbeitsablauf. Die Z. 
können sowohl für einzelne Arbeitsgänge als 
auch für Arbeitsprozesse ermittelt werden. Sie 
bilden zugleich die Grundlage für exakte Lei- 
stungsmessungen. Damit sind sie, bes. für 
Großbetriebe, bei der Durchsetzung rationeller 
Arbeitsmethoden genauso wie die Mengenein- 
sätze wichtige Arbeitsgrundlagen. 


Zentralküche — zentrale Produktionsstätte, in der 
Speisen für Endküchen, Ausgabestellen und 
Menüläden zubereitet werden. Häufig ist eine 
Kombination von Vorbereitungsabteilung undZ. 
vorhanden, die auch als zentrale — Vorberei- 
tungsküche bezeichnet wird. 


Zeste — die von der weißen Innenhaut befreite 
Schale von Orangen oder Zitronen. Die Z. dient 
als Einlage für Soßen, z.B. Cumberland-Sauce, 
oder auch für die Süßspeisenbereitung. 


Ziemer — andere Bez. für den Rücken von Hoch- 
wildarten. 


Zimt, Zimtrinde > Gewürz 

Ziselieren — Anbringen von schrägen Einschnit- 
ten in starke Fischschnitten, damit sie besser 
durchbraten. 

Zitrone — Südfrüchte 

Zitronenbutter— Buttermischung 
Zitronenmelisse > Würzkräuter (Melisse) 


Zitrusfrüchte > Südfrüchte 


Zubereitung — Produktionsstufe des Speisen- 


produktionsprozesses. > Speisenproduktion, 
— Endküche 


Zubereitungsverlust— Garverlust 


Zubereitungszone — Zone der Küche, in der die 
Speisen zubereitet werden. Zur Z. rechnen dem- 


nach warme Küche, kalte Küche, Kaffeeküche, 
Patisserie. 


Zucchetti, Gurkenkürbis — eine Art der Spei- 
sekürbisse mit langen, gurkenähnlichen, .grü- 
nen Früchten, die als Gemüsebeilage gedünstet, 
als selbständige Speise geschmort oder mit 
Tomaten ragoutartig zubereitet werden und 
schmackhafte Frischkostsalate ergeben. Z. baut 
man wegen ihres zarten, wohlschmeckenden 
Fleisches verstärkt an. 


Zucker — allg. Sammelbez. für alle süß 
schmeckenden, meist zu den Kohlenhydraten 
gehörenden organischen Verbindungen, i.e.S$. 
für die Saccharose, die aus Zuckerrüben oder 
Zuckerrohr kristallisiert ist. Z. unterscheidetman 
nach der Korngröße in grob, mittel, fein und 
Puderz. und nach dem Weißheitsgrad in Weißz. 
(mit leicht gelblichem Schimmer) und Raffinade 
(reinweiß). Beistärkerem Erhitzen bildetsich aus 
Z. Karamel. Z. ist ein vielfältig verwendetes 
Würzmittel zum Süßen, aber auch zur Ge- 
schmacksabrundung (z.B. beim süß-sauer Ab- 
schmecken). Eine Prise Z. kann auch den Eigen- 
geschmack der Lebensmittel stärker hervorhe- 
ben. —Läuterzucker 


Zuckercouleur—> Couleur 


Zuckermais, Süßmais — Maisart mit runzligem, 
glasigem Korn. Z. hat einen zarten, süßlichen 
Geschmack. In den Anbaugebieten (z.B. in Süd- 
osteuropa) wird Z. frisch verarbeitet, die DDR 
importiert ihn in Sterilkonserven z.B. aus der 
Ungarischen VR. Er läßt sich zuGemüsebeilagen 
und Salaten verarbeiten. 


Zückli (R) — Gemisch aus Natrium- und Kalzium- 
zyklamat mit Zusatz von Saccharin, das eine 
hohe Süßkraft (stärker als Zucker) aufweist und 
keinen Nährwert hat. Z. zählt deshalb zu den 
— Süßstoffen und spielt eine wichtige Rolle bei 
der Diabetiker- und bei der Reduktionskost. Es 
ist ausreichend koch- und backfest. Produziert 
wird Z. in Tablettenform (eine Tablette hat die 
Süßkraft von einem Stück Würfelzucker) und 
flüssig (wird als Zückli-Sol bezeichnet, und 10 
Tropfen davon haben die Süßkraft von einem 
Stück Würzelzucker). 


> 


Zunge > Innereien 
ZVK Vorbereitungsküche, zentrale 


Zweckaufstellung der Geräte — Methode der 
Geräteaufstellung (Wärme- und Warmhaltege- 
räte usw.) in den Küchenräumen, bei der die 
verschiedenartigen Geräte nach der Produk- 
tionsaufgabe — dem Zweck - zusammengestellt 
werden, damit sie sich untereinander ergänzen 
können. — Artaufstellung 


Zwischenverpflegung 


Zweistundengrenze — Zeitspanne zw. Abschluß 
der Speisenzubereitung und Beendigung der 
Essenausgabe. Sie ist für die Schülerspeisung 
vorgeschrieben. 


Zwetsche — Steinobst (Pflaume) 
Zwiebel— Gemüse, — Würzmittel 


Zwiebel, gespickte — Kombination von Würz- 
stoffen, die aus einer rohen geschälten Zwiebel 
— mit Lorbeerblatt und Nelken besteckt — be- 
steht. Sie wird Brühen, mitunter aber auch dem 
Sauerkraut beim Kochen beigegeben und kann 
anschließend mühelos aus der Flüssigkeit oder 
anderem Gargut entfernt werden. 


Zwiebelbutter— Buttermischung 
Zwiebelsoße > Soße 
Zwiebelsuppe > Nationalsuppe 


Zwilling — Großküchengerät, das aus einer Kom- 
bination von Großküchenwolf und Kutter be- 
steht. Der Einsatz eines Z. ist nur für Großver- 
pflegungseinrichtungen mit Küchenfleischerei 
rationell. 


Zwischengericht, Entremets — Gericht, das in 
einer Speisenfolge zw. Suppe und Hauptgericht 
eingeschoben wird. Z. sind leichte Gerichte in 
kleinen Portionen mit einem niedrigen Nähr- 
wert. 


Zwischenprodukte der Speisenproduktion — 
Lebensmittel, die bereits die Produktionsstufen 
des Speisenproduktionsprozesses durchlaufen 
haben. Z. sind jedoch noch nicht verzehrreif, sie 
bedürfen noch einer Endbearbeitung; zu ihnen 
zählen die Speisenkomponenten. 


Zwischenverpflegung — die Verpflegung zw. den 
Hauptmahlzeiten. Die Möglichkeit zur Einnahme 
eines kleinen Imbisses innerhalb kurzer Arbeits- 
pausen (Arbeitsplatzversorgung) bietet einen 
erheblich besseren Erholungseffekt als eine 
große Pause mit einer umfangreichen Mahl- 
zeit. Die Z. trägt dazu bei, die verbrauchten 
Energiemengen schnell zu ersetzen, Hun- 
gergefühl zu beseitigen und auftretende Er- 
müdungserscheinungen zu bekämpfen. Gemäß 
diesem Anliegen muß das Sortiment für die Z. 
zusammengestellt werden. Dabei sind die be- 
trieblichen Belange, die Arbeitsschwere, die 
Verkaufszeit und die Konsumtionsgewohnhei- 
ten der zu versorgenden Werktätigen zu beach- 
ten. In das Rahmensortiment gehören: beiegte 
Brötchen und Brote, gekochte Eier. Aspik- 
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gerichte, Buletten, gebratene Schnitzel, gebrate- 
nes Geflügel, diverse Frühstücksbeutel, Salate, 
darunter Frischkost-, Fleisch-, Fisch-, Wurst-, 
Eier- und Teigwarensalate, gewaschenes, für 
den sofortigen Verzehr bestimmtes Frischobst 
und -gemüse, alkohlfreie Erfrischungsgetränke, 
Kaffee, Tee, Milch, Milchmischgetränke u.a. 
Milcherzeugnisse, 


Verpacken ist die Verkaufsform zu beachten. 
Werden Verkaufsautomaten benutzt, so ist auf 
rd. Preise, auf den der Größe der Auto- 
matengefache .entsprechenden Umfang der 
Portionen und auf eine zweckmäßige Verpak- 
kung zu orientieren. Für die Erzeugnisse der Z. 
sind durch den Minister für Gesundheitswesen 


z.B. Joghurt, Süßwaren, Verbrauchsfristen bestimmt worden (siehe 
Gebäck. Bei der Herstellung, dem Anrichten und nachstehende Tab.). 
Verbrauchsfristen für Erzeugnisse der Zwischenverpflegung 
0101000101010 EEE LI 
Art des Erzeugnisses Gekühlt Ungekühlt 
(4°C bis 10°C) (20°C) 
mit ohne mit ohne 
Schutzverpackung Schutzverpackung 
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Belegte Brötchen und belegte Brote 


— mit Brüh- und Kochwurst 24 Std 8Std. 12 St 4Std. 
, — mit Rohwurst 36 Std 8Std. 24 St. 4Std. 
Fleischprodukte, gegart _ 36Std. — 8Std. 
Bockwurst und Würstchen _ 4 Tage _ 1 Tag 
Rohwurst, frisch und Rohwurst — 
Halbdauerware (z.B. Knacker) _ 5 Tage _ 3 Tage 
Bratwurst im Darm gebrüht _ 3 Tage —_ 8Std. 
Rostbratwurst, roh _ 36 Std. —_ 8Std., 
Salate und stärkehaltige Mayonnaisen _ 36 Std. —_ 4Std. 
Kartoffelsalate i _ 24 Std. _ 4Std. 
Frischkostsalate —_ 24 Std. —_ 4Std. 
Salate mit feinster Mayonnaise 
und ölhaltigen Tunken 5 Tage 5 Tage 8Std. 8Std. 
Aspikwaren 5 Tage 36Std. 8Std. 8Std. 
Fischmarinaden 36 Stdt. 36 Std. 8Std. 8Std. 
Gekochte Eier _ 36 St. _ 8Std. 
Warme Speisen —_ _ 
Suppen, Knochenbrühe u.ä. —_ 24. Std. —_ 4Std. 
Süßspeisen und Quarkspeisen, portioniertt — 24Std. 4Std. 
Feinbackwaren 
— ohne Kremfüllung _ 5 Tage 36Std. 
— mit Kremfüllung —_ 2 Tage _ 12 Std. 
Pasteurisierte Trinkmilch und 
Milchmischgetränke —_ 24Std. _ 4Std. 
Teezubereitungen _ 12Std. _ 8Std. 
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Anhang 


Tabellen über Masseveränderungen 
bei Lebensmitteln 


Alle Angaben beziehen sich auf die in den Kü- 
chen der Gaststätten und Gemeinschaftsver- 
pflegungseinrichtungen üblichen technolo- 
gischen Verfahren. Alle Werte sind Richtwerte, 
die tatsächlich auftretenden Werte können ab- 
hängig von der Qualitätdes Ausgangsproduktes 
und der Verfahrensführung geringfügig über 
oder unter den angegebenen Toleranzen liegen. 


1. Technologisch bedingte Masseverluste bei der küchenfertigen Vorbereitung von Frischgemüse' 


Lebensmittel Masseverlust Bearbeitungsmethoden 
e in % 

Artischocken 35-40 Entfernen der ungenießbaren Teile 
Artischocken 70-75 Vorbereitung als Artischockenboden 
Auberginen, Eierfrüchte 20-25 Waschen, Putzen 
Blumenkohl 27-30 Putzen, Waschen 
Chicorde . 10-152 Waschen, Putzen 
Endivien 15-20? Verlesen, Putzen, Waschen 
Grüne Bohnen 6-10 Waschen, Entfaden, Putzen 
Grünkohl 38-43 Putzen, Waschen 
Gurken (Durchschnitt für alle , 
Sorten) 16-22? Waschen, Schälen, Ausschneiden 
Kohlrabi ohne Laub 28-33 Waschen, Schälen 
Kopfsalat 30-35 Putzen, Waschen 
Kulturchampignon 

bis 3cm Hutdurchmesser 7-8 Putzen, Waschen 

bis 5cm Hutdurchmesser 9-12 Putzen, Waschen 

über 5cm Hutdurchmesser 14-17 Putzen, Waschen 
Mischpilze (Durchschnittswert) 35-40 Putzen 
Möhren ohne Laub 18-23 Waschen, Schälen 
Paprika (Durchschnitt für stumpfe 
und spitze Sorten) 16-22 Putzen, Entkernen, Waschen 
Petersilie 32-35 Verlesen, Waschen 
Pfifferlinge 30-40 _ Putzen, Waschen 
Porree 18-23 Putzen, Waschen 
Radieschen 30-35 Putzen, Waschen 
Rettich 30-35 Waschen, Schälen 
Rosenkohl 19-252 Putzen 
Rote Rüben 20-25 Waschen, Kochen, Schälen 
Rotkohl 15-20? Putzen, Entstrunken, Schneiden 
Salatgurke 12-14 Schälen 
Schnittlauch 6-8 Verlesen, Schneiden 
Schoten 40-50 Enthülsen (Auspahlen) 
Schwarzwurzeln 35-402 Waschen, Schälen 
Sellerie ohne Laub 25-30 Waschen, Schälen 
Sellerie ohne Laub 38-43 Waschen, Kochen, Schälen 
Spargel (Durchschnitt für alle 
Sorten) 24-35? Waschen, Schälen 
Spinat 23-26 Verlesen, Putzen, Waschen 
Tomaten, rot 3-8 Waschen, Ausschneiden 
Weißkohl 18-23? Waschen, Putzen, Entstrunken 
Wirsingkohl 20-25? Putzen, Waschen 

4- 82 Schälen, Waschen 


Zwiebeln ohne Lauch 


1 Küchenfertig vorbereitete Lebensmittel sind soweit bearbeitet, daß sie sofort gegart oder in anderer Form zu Speisenkomponenten 
oder Speisen zubereitet werden können (Champignon s. Kulturchampignon, Erbsen, junge s. Schoten, Gemüsepaprika a. Paprika, 


Speisepilze s. Mischpilze). 


2 Die Masseveriuste können bei schlechter Qualität erheblich höher liegen. 
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2. Technologisch bedingte Masseverluste bei der küchenfertigen Vorbereitung von Frischobst! 


Lebensmittel - Masseverlust Bearbeitungsmethoden 
in % 

An nn De nn Sale un nem a ee ee al en ent nn seutelen Ss 
Ananas, frisch 5 43-48 Schälen und das verholzte 

Innenteil Ausstechen 
Äpfel 6-12 Waschen und Ausschneiden 
Äpfel 17-22 Waschen, Schälen, Ausstechen 

j des Kerngehäuses 
Aprikosen 5-9 Waschen, Entsteinen 
Bananen * 15-21 Schälen 
Birnen 5-9 Waschen, Ausschneiden 
Birnen 13-19 Ä Waschen, Schälen, Ausstechen des 
b Kerngehäuses 

Erdbeeren 4-7 Waschen, Verlesen, Putzen 
Falläpfel 25-35 Ausschneiden, Waschen 
Grapefruit a 26-31 Schälen 
Heidelbeeren 2-5 Verlesen, Waschen 
Johannisbeeren ° 2-4 Entstielen, Waschen 
Kirschen 11-15 Entstielen, Entsteinen 
Mandarinen 32-35 Schälen 
Mirabellen 2 6- 9 Waschen, Entsteinen 
Orangen 25-30 Schälen 
Pfirsiche 7-12 Waschen, Entsteinen 
Pfirsiche 8-13 \ Waschen, Schälen, Entsteinen 
Pfiaumen (Durchschnitt aller 
Sorten) 3-8 Waschen, Entsteinen 
Rhabarber 20-25 Waschen, Abziehen, Putzen 
Stachelbeeren 1- 2 Waschen, Putzen 
Weintrauben 4-8 Verlesen, Abbeeren 


1 Küchenfertig vorbereitetes Frischobst ist soweit bearbeitet, daß es sofort gegart oder in anderer Form für die Speisenzubereitung 


verwendet werden kann. In dieser Form ist es auch roh verzehrfertig (Apfelsinen s. Orangen, Musäpfel s. Falläpfel, Pampelmusen 
s. Grapefruit). 


3. Technologisch bedingte Masseverluste durch das Garen von Schlachtfleisch! 


Lebensmittel Masseverlust Garverfahren 

r in % 
Eisbein 20-25 Kochen 
Kaßler Bauch ohne Knochen 29-31 Kochen 
Kaßler Rücken mit Knochen 10-12 " Garziehen 
Kaßler Rücken ohne Knochen 13-18 Garziehen 
Kaßler Rücken ohne Knochen 14-18 i Langbraten 3 
Kaßler Rücken mit Knochen 16-20 Kurzbraten als Kotelett, naturell' 
Kaßler Rücken ohne Knochen 17-21 Kurzbraten als Kotelett, naturell 
Pökelfleisch ohne Knochen ; 28-30 Kochen 
Pökelrippchen - 24-29 Kochen 
Pökelrippchen 27-32 Schmoren 
Schweinebauch mit Knochen 13-16 . Kochen 
Schweinebauch ohne Knochen 15-18 Kochen & 
Schweinebauch ohne Knochen ' 32-37 Langbraten 
Schweinebug "31-37 Langbraten 
Schweinehachse 16-22 Schmoren 
Schweinekamm mit Knochen 22-24 Langbraten N 
Schweinekamm mit Knochen 20-23 Kurzbraten als Nackenkotelett 
Schweinekamm ohne Knochen 35-39 . Langbraten 
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Fortsetzung: 3. Technologisch bedingte Masseverluste durch das Garen von Schlachtfleisch! 


Lebensmittel Masseverlust « Garverfahren 
in % -. 
Schweinekamm ohne Knochen 21 Füllen mit Wurst und Schmoren 
Schweinekamm ohne Knochen 23—28 Kurzbraten 
Schweinekeule ohne Knochen 35-40 Langbraten 
Schweinekeule ohne Knochen 32-36 Schmoren als Roulade 
Schweinekeule ohne Knochen 44-48 Schmoren als Gulasch 
Schweinekeule ohne Knochen 25-30 Kurzbraten als Schnitzel, naturell 
Schweinekeule ohne Knochen 4- #2 Kurzbraten als Schnitzel, paniert 
Schweinsiendchen 25-29 Kurzbraten als Medaillon 
Schweinslendchen 27-32 Langbraten 
Schweinsniere 28-32 Grillen 
Schweinsrippchen 26-30 Schmoren 
Schweinsrücken mit Knochen 32-36 Langbraten 
Schweinsrücken mit Knochen 26-31 Kurzbraten als Kotelett, naturell 
Schweinsrücken mit Knochen 4- 62 Kurzbraten als Kotelett, paniert 
Schweinsrücken ohne Knochen 34-39 Langbraten 
Schweinsrücken ohne Knochen 26-31 Kurzbraten als Kotelett, naturell 
Blume 33-38 Schmoren 
Dünnung 32-35 Kochen 
Fehlrippe ohne Knochen 20-25 Kochen 
Fehlrippe ohne Knochen 32-37 Schmoren 
Rinderbrust mit Knochen 29-33 Kochen 
Rinderbrust ohne Knochen 32-35 Kochen 
Rinderkamm mit Knochen 29-32 Kochen 
Rinderkamm ohne Knochen 32-35 Kochen 
Rinderkeule ohne Knochen 34-39 Schmoren als Schmorbraten 
Rinderkeule ohne Knochen 30-34 Schmoren als Gulasch 
Rinderkeule ohne Knochen 37-40 Schmoren als Roulade 
Rinderkochfleisch mit Knochen, 
fett (im Durchschnitt) 21-25 Kochen 
Rinderkochfleisch mit Knochen, 
mager (im Durchschnitt) 24-28 Kochen 
Rinderkochfleisch ohne Knochen, 
fett (im Durchschnitt). 23-26 Kochen 
Rinderkochfleisch ohne Knochen, 
mager (im Durchschnitt) 30-35 Kochen 
Rindsiende 20-23 Langbraten (rosa) 
Rindslende 35-38 Langbraten (Durchbraten) 
Rindslende 18-21 Kurzbraten als Filetsteak (rosa) 
Rindsiende 12-15 Kurzbraten (rosa) als doppelte 
’ Lendenschnitte 
Rinderpökelzunge 25-29 Kochen und Abziehen 
Roastbeef 15-20 Langbraten (rosa) 
Roastbeef 13-17 Kurzbraten (rosa) als Rumpsteak 
Roastbeef 12-15 Kurzbraten (rosa) als Entrecöte 
Roastbeef 18-22 Durchbraten als Rostbraten 
Roastbeef 28-31 Schmoren als 
Rostbraten 
Sauerbraten aus Rinderkeule 32-37 Schmoren 
Spannrippe mit Knochen 19-24 Kochen 
Kalbsbrust mit Knochen 30-34 Kochen 
Kalbsbrust ohne Knochen 36-38 Kochen 
Kalbsbug mit Knochen 28-32 Kochen 
Kalbsbug ohne Knochen 26-29 Langbraten 
Kalbshachse 31-34 Schmoren 
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Fortsetzung: 3. Technologisch bedingte Masseverluste durch das Garen von Schlachtfleisch! 


Lebensmittel 


Masseverlust 


in % 


Garverfahren 


hä — 


Kalbskeule olme Knochen 
Kalbskeule ohne Knochen 
Kalbskeule ohne Knochen 
Kalbskeule ohne Knochen 
Kalbslendchen 
Kalbslendchen 
Kalbsrücken mit Knochen 
Kalbsrücken mit Knochen 
Kalbsrücken mit Knochen 
Kalbszunge, gepökelt 
Hammelbrust mit Knochen 
Hammelbrust mit Knochen 
Hammelbrust ohne Knochen 
Hammelbrust mit Knochen 
Hammelkeule mit Knochen 
Hammelkeule ohne Knochen 
Hammelrücken mit Knochen 
Hammelrücken mit Knochen 
Hammelrücken mit Knochen 
Hammelschulter ohne Knochen 
Hammelschulter mit Knochen 
Hammelschulter mit Knochen 
Kaninchen, ganz 
Kaninchenkeule mit Knochen 
Kaninchenläufchen 
Kaninchenrücken mit Knochen 
Kaninchenrücken ohne Knochen 


28-32 

32-36 

23-26 
5- 6° 


Langbraten (rosa) 

Langbraten (Durchbraten) 
Kurzbraten als Schnitzel, naturell 
Kurzbraten als Schnitzel, paniert 
Kurzbraten als Medaillon 
Kurzbraten (rosa) im ganzen 
Langbraten 

Kurzbraten als Kotelett, naturell 
Kurzbraten als Kotelett, paniert 
Kochen und Abziehen 

Kochen 

Schmoren als Ragout 

Kochen 

Schmoren als Wickelbraten 
Schmoren 

Schmoren 

Langbraten (Durchbraten) 
Langbraten (rosa) 

Kurzbraten als Kotelett 

Kochen 

Kochen 

Schmoren 

Langbraten 

Langbraten 

Schmoren 

Langbraten 

Langbraten 


1 


Die Werte beziehen sich auf Messung des Masseverlustes unmittelbar nach dem Garen. Bei vollständiger Abkühlung tritt ein 


weiterer Masseverlust von etwa 3% ein, der sich bel längerer Aufbewahrung weiter erhöht (Kaßler Kamm s. Kaßler Rücken, 
Kniebein s. Eisbein, Schweinefilet s. Schweinslendchen, Schweinskotelett 8. Schweinsrücken, Schwelneschnitzel s. Schweinekeule 
ohne Knochen, Filets s. Rindslende, Rinderschmorfleisch s. Rinderkeule ohne Knochen, Rumpsteak s. Roastbeef, Kalbsfilet s. 
Kalbslendchen, Kalbsschnitzel s. Kalbskeule ohne Knochen, Kalbskotelett s, Kalbsrücken, Hammelbug s. Hammelschulter, 


Hammelkotelett s. Hammelrücken). 
2 Wert einschl. Panade. 
3 Wert nach dem Braten einschl. Pansde. 


4. Technologisch bedingte Masseverluste durch das Garen von Geflügel! 


Lebensmittel 


Brathähnchen 
Brathähnchen 

Broiler, ganz 

Broiler, ganz 

Broiler, ganz 

Broiler mit Knochen 
Broilerbrust ohne Knochen 
Broilerhälse und -flügel 
Broilerherzen 
Broilermagen 
Broilerkeule mit Knochen 
Broilerkeule mit Knochen 
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Masseverlust 
in % 


16-20 
23-26 
14-19 
17-20 
19-23 
22-24 
23-25 
18-20 
39-42 
37-40 

9-11 
18-22 


Garverfahren 


Langbraten 

Grillen 

Braten 

Garziehen 

Grillen 

Garziehen 

Kurzbraten (Durchbraten) 
Kochen 

Kochen 

Kochen 

Backen in Fett (in Backteig gehüilt) 
Schmoren 


Fortsetzung: 4. Technologisch bedingte Masseverluste durch das Garen von Geflügel! 


Lebensmittel Masseverlust Garverfahren 

in % . 
Ente, ganz (Rumpf) 26-30? Langbraten 
Ente ohne Knochen 29-33 Langbraten als Rollbraten 
Entenklein 14-18 Kochen 
Gans, ganz (Rumpf) 28-33 Langbraten 
Gänseklein 14-18 Kochen 
Huhn, ganz 22-24 Braten 
Huhn, ganz 24-27 Schmoren, zerteilt 
Hühnerklein 9-11 Kochen 
Pute, ganz (Rumpf) 22-27 Langbraten 
Putenbrust oder -keule 24-27 Schmoren 
Suppenhuhn 19-22 Kochen 


1 Alle Werte beziehen sich auf garfertiges (küchenfertiges) Geflüge! (Brathuhn s. Huhn, Truthahn s. Pute). 
2 Der Masseverlust kann bei Enten mit starkem Fettansatz erheblich höher liegen. 


5. Technologisch bedingte Masseverluste durch das Garen von Wildbret 


Lebensmittel Masseverlust Garverfahren 

in % i 
Fasan 22-24 j Langbraten 
Hirschkeule ohne Knochen 26-28 Kurzbraten als Steak 
Hirschkeule ohne Knochen 34-39 Schmoren 
Hirschkeule ohne Knochen 36-40 Schmoren als Roulade 
Hirschrücken mit Knochen 32-36 Schmoren 
Hirschschulter ohne Knochen 42-44 Schmoren als Roulade 
Hirschschulter ohne Knochen 38-42 Schmoren als Gulasch 
Hirschschulter ohne Knochen 36-39 Schmoren 
Rehkeule ohne Knochen 27-29 Kurzbraten als Steak 
Rehkeule ohne Knochen 31-34 Langbraten 
Rehrücken mit Knochen 24-26 Kurzbraten als Kotelett, naturell 
Rehrücken ohne Knochen 35-39 Braten 
Rentierkeule ohne Knochen 40-43 Schmoren 
Rentierrücken mit Knochen 30-32 * Langbraten 
Wildschweinkeule ohne Knochen 36-38 Schmoren 
Wildschweinkeule ohne Knochen 38--40 Schmoren als Roulade 
Wildschweinkeule ohne Knochen 28-30 Kurzbraten als Steak 
Wildschweinrücken ohne Knochen 22-26 Kurzbraten als Steak 
Wildschweinschulter ohne Knochen 36-38 Schmoren 
Wildschweinschulter ohne Knochen 37-40 Schmoren als Gulasch 


6. Technologisch bedingte Masseverluste durch das Garen von Fischen und Krebstieren! 


Lebensmittel Masseverluste Garverfahren 
in % 
Aal 18-21 Garziehen 
Fischfilet (im Durchschnitt) 18-20 Dünsten 
Fischfilet (im Durchschnitt) 27-30 Kurzbraten 
Fischfilet (im Durchschnitt) 5- 72 Backen in Fett, paniert 
Fischfilet (im Durchschnitt) 29-32 Grillen 
Forelle 24-26 Kurzbraten 
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Fortsetzung: 6. Technologisch bedingte Masseverluste durch das Garen von Fischen.. a 


Lebensmittel Masseverlust Garverfahren 
. in % 
Forelle 19-22 Blaukochen 
Heilbutt 24-26 Garziehen 
Kabeljau 20-23 Garziehen 
Langustenschwanz 19-21 Kochen 
Rotbarschfilet 17-19 Dünsten 
Rotbarschfilet 26-29 Kurzbraten 
Rotbarschfilet 28-31 Grillen 
Schellfisch 37-39 Garziehen 
Seezunge 9-11 Dünsten 
Seezunge 24-27 Kurzbraten 


1 Alle Werte sind auf der Basis von küchenfertig vorbereiteten Fischen oder Krebstieren ermittelt worden (Dorsch s. Kabeljau). 


2 Wert nach dem Backen einschi. Panade. 


7. Technologisch bedingte Masseverluste durch das Garen von Frischgemüse und Frischobst! 


Lebensmittel Masseverlust Garverfahren 
in % 
Blumenkohl 2- 32 Kochen 
Grüne Bohnen 4- 6 Dünsten 
Kohlrabi 8-10 Dünsten 
Möhren 6- 8 Dünsten 
Paprika 19-22 Dünsten 
Rotkohl 8-11 Kochen 
Schwarzwurzeln. 0—- 1 Kochen 
Spargel 2— 3 Kochen 
Weißkohl 6-9 Dünsten 
Wirsingkohl 2-4 Dünsten 


1 Alle Werte sind auf der Basis von gefertigtem Gemüse ermittelt worden (Gemüsepaprika s. Paprika). 


2 Der Masseverlust wird durch anhaftende Flüssigkeit meist voll ausgeglichen. 


8. Technologisch bedingte Masseveränderungen durch das Garen von Hülsenfrüchten, Nährmitteln 


und Teigwaren! 


Lebensmittel 


Massezunahme 


Garverfahren 
er in % 
Bohnen, weiße 160-190 Kochen 
Erbsen 130-1602 Kochen 
Linsen 120-150 Kochen 
Gräupchen 180-200 Kochen 
Reis 200-240 Dünsten 
„ Reis 240-280 Kochen 
Nudeln (im Durchschnitt) 250-280 Kochen 
Makkaroni 240-260 Kochen 
Spaghetti 190-210 Kochen 
Spirelli, Spätzle, Hörnchen, : 
Wickli 230-250 Kochen 


h—______————____________ä«ä«ä«ä6eäeeeeeeeeeeeeeuuu u 
1 Durch die Aufnahme von Flüssigkeit nimmt die Masse beim Garen zu und gleichzeitig vergrößert sich das Volumen. 


2 Bei ungeschälten Erbsen ist die Massezunahme etwas niedriger. 
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